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Il y a deux ans, notre excellent collègue 
Alfred Suzanne nous dotait d’un beau livre qui 
a eu du succès et qui rend bien des services : La 
Cuisine et Pâtisserie anglaises. En 18971, notre 
poète cuisinier, Ferdinand Grandi, nous offrait 
sa Cuisine italienne qui, elle aussi, a rendu et 
rend des services à ceux des nôtres qui vont 
professer la cuisine française à l'étranger ; car 
il ne faut pas se le dissimuler, dans ces pays où 
la cuisine française prime, et pourquoi ? parce- 
qu’elle est bonne, élégante et bien préparée, il 
faut savoir faire ce que j'appellerai la cuisine 
nationale, car il n’est pas de dîners où un plat 
national ne figure Sur la table; donc, 1l faut tout 
connaître et ces deux livres ont été bien utiles à 
ceux qui vont exercer leur talent dans ces deux 
royaumes. 

Vous, mon cher ami (et soit dit en passant), il 
y a plus de 5 ans que moi et d’autres apôtres de 
l’Art culinaire, vous persécutons pour nous 
donner La Cuisine et la Pâtisserie autrichienne. 

















(FRA A MON AMI SCHEIBENBOGEN 


Ce livre sera le bienvenu et nos chefs de cuisine 


et de pâtisserie, qui vont travailler à Vienne, 


connaîtront déjà par vos notions comment on. 
manipule toutes les gourmandises autrichiennes. . 
Vous avez fait encore une belle chose, en ajoutant 
à votre beau livre: La Boulangerie viennoise, 
qui, comme vous le dites, peut rendre quelques 
services dans ces cha isolés, où l’on a 
souvent beaucoup de chemin à faire pour trouver 
du pain potable. Merci, pour nos pâtissiers et 
nos cuisiniers, car combien de nous ne savions 
pas seulement ce qui se prépare avec ce levain 
que l’on nomme pouliche. Votre explication histo- 
rique et pratique est nette et rendra encore bien 
service. Vous expliquez à la fin : Le Pain français, 
en maître; tout ceci est de la nouveauté pour 
nous, Car il n'y a pas eu de livres concernant 
toutes ces fabrications, et vous avez comble un 
fossé qui était déja trop profond dans un siècle 
aussi avancé en lumière. Àu moins, nos 
hommes du métier pourront aller en Angleterre, 
en Italie, en Autriche, avec l’alphabet en main. 
Qui est-ce à présent quiva nous donner la Cuisine 
russe ? ('). Au nom de la Cuisine ‘française, 
merci pour voire ouvrage. 


Juillet 1896. PIERRE Lacaw. 


| > 


\ 


‘ La Gastronomie en Russie, de M, Petit, est épuisée il ya 
longtemps, et elle était bonne, — P. L. | 








PRÉFACE 


Ami que j'aime, 
Croyez-le bien, si j'ai souri, 
C’est que plaisir suprême, 
En vos écrits l’art culinaire a refleuri, 


M. SCHEIBENBOGEN 


J'ai lu avec toute l'attention qu'il 
mérite le manuscrit de la Cuisine 
Austro-Hongroise que vous avez bien 
voulu me communiquer. 

Je constate, tout d'abord, avec plaisir, 
que vous avez non seulement fait 
œuvre utile, mais encore ajouté au 
trésor déjà s1 riche de la littérature 
culinaire, la Cuisine Austro-Hon- 
groise. Le titre est suggestif et, l’ima- 
gination aidant, on se voit au Praler 
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8 2e pRÉRAGE 
savourant des mets plantureux copieu- 
sement arrosés de bière viennoise et. 
de vins généreux récoltés aux flancs 
des nr | 

Mais qu'on nes y méprenne pas : 
si vos recettes viennent tout droit des 
plaines qu’arrose le Danube bleu, on 


devine sans peine que l'inspiration 


qui les a dictées est toute française. 
Cette inspiration contribuera, n’en. 
doutez pas, à les faire apprécier des 
gourmets, comme il convient. 

Le Français est par tempérament, et 
non sans raison souvent, quelque peu 


défiant à l'égard de ce qui porte une 


étiquette étrangère. Et, cependant, la 
nouveauté, même avec une pointe 
d’exotisme, n’est point faite pour lui 
déplaire. Il lui veut seulement un ca- 
chet d'élégance, de simplicité et de 
bon goût qui, la mette hors de pair. 
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C’est donc à tort qu’on le dit exclusif 
et incapable d'apprécier sainement et 
sans parti pris ce qui vient d’ailleurs. 
La preuve en est dans les emprunts 
qu’il fait chaque jour, en cuisine, chez 
ses voisins les Anglais et les Italiens. 
Mais s'1l emprunte, il le fait à sa ma- 
nière, en délicat et en indépendant. 
Au lieu de copier, servilement les 
créations qui l'ont séduit, il les adapte 
au goût et aux habitudes de son pays; 
il les transforme au besoin, et ce que 
vousaviez cru être de la cuisine anglaise 
ou italienne devient, sous sa baguette 
de magicien, de la cuisine française. 

Tout cela, cher Confrère, vous l’avez 
saisi et admirablement compris. Vous 
avez donc fait vous-même l'adaptation 
dont j'ai parlé; et, à ce qui caractérise 
la Cuisine austro-hongroise, vous avez 
ajouté, sans l’altérer, ce Je ne sais quoi 
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et qui est le propre de l’art français. Jé.. 


dé science; vous vous révélez homme 4 À 
_ de goût. Si j'avais qualité pour le faire, 
je vous sacrerais homme d'esprit. J en 
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de el 5 de fin qu'on sbpclie e goût à : 


vous en félicite. Je vous savais homme 


laisse le soin à nos confrères de l’ Aca- 4 
démie de Cuisine, me contentant des 
souhaiter à votre livre le succès Jets | 
lui est dû. 3 5 


FERDINAND GRANDI 


de l’Académie de Cuisine. \<ÿ 0 








nn À MES CONFRÈRES. 





Bien souvent, mes collègues m'ont mani- 
Jesté le désir d'avoir quelques recettes de la 
cuisine austro-hongroise ; c’est pourquoi, 
désireux étre agréable aux cuisiniers 
# français qui m'ont toujours témoigné leur 
 amilié el récompensé mon travail aux 


Expositions culinaires (puisse ce petit livre 


leur étre utile en voyage ou chez des familles 
autrichiennes/), j'ai rédigé ces recettes avec 
soin pour assurer leur parfaite exécution : 
ce simple ouvrage contient les plus popu- 
“ laires mets de la cuisine nationale. 


ANTOINE SCHEIBENBOGEN. 


Paris, octobre 1896. 
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PREMIÈRE PARTIE 


(4 
| 


DES POTAGES 


Potage de Noques au beurre 


S'uppe mit Butternockeln 
Travaillez 150 gr. de beurre en mousse, en 
lui incorporant de peu à peu trois œufs entiers) 
trois cuillerées de crème douce, du sel et de la 


farine, formez une pâte assez ferme, battez-la , 


avec une spatule ou cuillère de bois jusqu’à ce 
qu'elle se détache de la cuillère. Prenez une 
cuillère à soupe, moulez des quenelles avec 
cette cuillère, et les olissez aussitôt dans du 
bouillon en ébullition; pochez-les cinq minutes, 
enievez-les à l’écumoire.: Mettez-les dans la 
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| soupière et versez le bouillon dessus. Servez 
” chaud. Il faut quatre ou_cinq" THE va 
ve DOQARE. n | | Tr 


w“ 


5 AS Potagé de Noques à la semoule < 


Suppe mit Griesnockeln 


ae AUOT 


Travaillez 150 gr. de beurre en mousse à 4 
spatule, en lui incorporant l’un après l’autre 
deux œufs entiers, du sel, 125 gr. de grosse << 
semoule crue et une demi-cuillerée de farine, 
laissez reposer l'appareil une heure, alors, vous : 
moulez avec une cuillère à soupe es quenelles À 
“a longues, pochez-les dix minutes à l’eau salée, 
Æ retirez la casserole du feu, couvrez-la, laissez à 
2 les encore une demi-heure dans l’eau pour les ea 
ss faire gonfler. + 

Vous les enlevez avec une écumoire, vous 
rs les posez sur un tamis pour les égoutter, et les 4 
en, mettez dans une soupière, versez le ne 
; dessus et servez bien chaud. | A 








Potage de Boulettes à la moelle _ 


Suppe mit Marchhknüdeln 


Travaillez à la spatule 150 gr. de beurre en. 4 
y incorporant 50 gr. de mie de pain trempée 
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| dans du lait et que vous avez pressée dans un 
linge, ajoutez-y deux œufs entiers, du persil 
haché,” du sel, du poivre, muscade rapée et 
quelques poignées de chapelure blanche pour 
obtenir un appareil de consistance. D'autre 
part: Coupez de la belle moelle de bœuf en 
morceaux gros comme une noisette, enveloppez 
ces morceaux de moelle dans cet appareil qui 
doit être épais. Faites-en des boulettes de la 
arosseur d’un petit œuf, faites-les pocher dix 
minutes dans l'eau salée. Égouttez-les, mettez 
dans la soupière et versez le consommé dessus. 


Potage aux Boulettes de foie 


Suppe mit Léberknüdeln 


Travaillez à la spatule 150 gr. de beurre ou 
de bon saindoux avec 50 gr. de mie de pain trém- 
pée dans du laitet bien pressée dans un linge, 
trois cuillerées de foie de bœuf, passé au tamis, 
sel, poivre, muscade, persil et un peu d’oignon 
haché fin, deux œufs entiers, quelques poignées 
de chapelure pour former un appareil de 
consistance, roulez avec des boulettes de la 
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ne d un œuf, pochez-les dix Re de 
du bouillon en ébullition, égoutte-les et ser. 
vez dans du bouillon chaud. | 


Potage de Boulettes à la Tyrolienne 
Suppe mit Spéchhnädein | ee # 10 


Coupez six gros Empereurs ou 300 gr. de M 
mie de pain en petits dés carrés, coupez égale- 4 
ment 100 gr. de lard salé et 100 gr. de arAe 1 
fumé, faites-les fondre en rillons dans une ‘3 
poële, jettez-y le pain dedans, laissez-le revenir 
quelques minutes et versez le tout dans une 
terrine, incorporez-y deux œufs entiers battus: 
avec un quart de litre de lait, sel, persilhaché 
nu et poivre, mélangez bien le tout ensemble, M 
: ajoutez-y une poignée de farine, formez avec ! 
un appareil pas trop ferme, mouillez les mains 
et faites avec des boulettes de la grosseur d’une 
petite pomme, laissez-les tomber à mesure “2 
. dans l’eau bouillante salée. Cuisez-les à petite 
: ébullition un quart d’ heure et les ayant égout- | 4 
ï tées, servez dans du bouillon. Habituellement, 
on les sert comme garniture avec les ragoûts 
et choucroutes. 
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Potage de Boulettes au riz 


Suppe mit Reisknüdeln . 


Faites cuire au bouillon gras 125 gr. de riz, 
quil soit bien tendre; laissez-le refroidir. 
D'autre part : Vous travaillez 125 gr. de beurre 
bien mousseux en y mélangeant le riz et trois 
œufs l’un après l’autre ; puis trois jaunes, une 
poignée de chapelure, autant de parmesan râpé, 
sel, muscade râpée, poivre et une cuillerée de 
farine; formez avec des boulettes grosses 
comme une noix, pochez-les cinq minutes au 
bon bouillon, égouttez-les, mettez dans la sou- 

_piére, versez le bouillon dessus et servez. 


Potage de Boulettes aux pommes 





de terre 
Suppe mit Erdäpfelknodeln 


Travaillez à la spatule 125 gr. de beurre avec 
trois œufs, l’un après l’autre, puis 250 gr. de | 
pommes de terre cuites au four et passées au 
tamis, une poignée de chapelure, deux cuille- 

, rées de parmesan ràpé, sel, poivre et muscade, 





4. 

















bouillon dessus. 


À propos de ces potages 


Ces genres de boulettes doivent être moë- h 
leuses, légères et un peu grasses, essayez tou- $ 
jours leur consistance, si elles sont trop fermes, 
incorporez-y du beurre et si elles sont. Hop 
légères, incorporez-y de 4e AIO 


ANT 


Potage de Riz au foie de Eœuf | 
Suppe mit Fe ae se #: 

Faites un appareil comme pour les boulettes 4 
‘au foie, incorporez-y une cuillerée de farine 
pour l'obtenir plus ferme, mettez votre appareil 

dans une passoire à grands trous, tenez-la sur 
une casserole où vous aurez mis du bouillon 
en ébullition, passez-y le pilon avec pression, 
de manière que la préparation tombe dedans, | 
et en tombant les boulettes se forment en grain o 
de riz, cuisez-les cinq minutes, versez le bouil- | 
lon dans la soupière et ajoutez-y une poignée 
de ciboulettes hachées. Servez chaud: | 
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Potage pâte filante à la Viennoise 


Suppe mit Einlauf 


Cassez deux œufs dans une terrine, ajoutez 


_ du sel, délayez-les peu à peu avec de la farine 


et à la spatule pour obtenir une pâte lisse et 
pas trop claire; introduisez la pâte dans un 
cornet de fort papier, coupez la pointe du cornet 
comme si vous vouliez décorer un peu gros, 
faites partir le bouillon en ébullition, faites-y 
couler votre pâte toujours en tournant ; lorsque 
la surface de votre bouillon est couverte de 
cette pâte, rassemblez-les avec l'écumoire et 
enlevez-les en les plaçant dans une soupière, 
versez du bon bouillon dessus. 


Potage à Ia Zara 
(Inédit) 

Préparez une pâtecomme ci-dessus, ajoutez-y 
deux cuillerées de tomates en purée, deux cuil- 
lerées de parmesan râpé. Mettez cette pâte dans 
une passoire à grands trous, tenez-la sur une 
casserole où il y aura du bouillon très chaud et 
passez-Ja au pilon sur le bouillon, cinq minutes 
de cuisson suffisent, versez ce potage dans une 
soupière et servez chaud. 











20 CUISINE ET PATISSERIE FAT | SE Live 


Potage aux petits pois frits 


Li 


Suppe mit Gebakenen Erbesen 


Mettez 200 gr. nn farine dans une terrine, 


délayez-la peu à peu avec trois œufs, sel 2 
bonne crême crue ; il faut que voire pâte soit 
assez liquide pour passer dans une passoire à 


orands trous. Chauffez une bonne friture; lors- 


x 


qu'elle est à point, prenez votre passoire, M 
versez-y votre appareil et faites-le tomber dans 


la friture. Aussitôt il se forme des petites boules 
à qui vous laissez prendre une belle couleur, 
enlevez-les à l’écumoire sur un papier blanc, 


mettez-les dans la soupière et versez du bouillon 


dessus. Avoir soin de verser peu de pâle à la 
fois, afin que la friture ne déborde pas. Servez 
chaud. | | 


Potage de Raviolis à la Viennoise 


| 
| 


Suppe mit Schlickkrapfen 


Cuisez un morceau de mou de veau, soit à. 


rs n 
C'U 


l’eau salée, soit au beurre. Laissez-le refroidir, 


hachez-le finement avec du persil et un oignon, 
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Le RP 
ajoutez-y du sel, poivre et muscade; faites 


revenir Le tout dans du beurre et laissez refroi- 
dir: Faites avecce mélange des raviolis que vous 
renfermez dans de la pâte à nouille, cuisez-les 
cinq minutes à l’eau bouillante salée, égouttez- 
les. Mettez-les dans üne soupière et versez du 
bouillon très chaud dessus et une pincée de 
ciboulettes hachées. 


| 


Potage de Stroudel au mou de Veau 


# 


_ Suppe mit Lungelstroudel 


Préparez un hachis comme pour les raviolis 
à la viennoise. Étalez une pâte à Stroudel, (voir 
plus loin, Pdte à Stroudel). Semez le hachis, qui 
doit être un peu clair, dessus, ayez soin de ne 
pas déchirer la pâte, roulez-la en dedans en 
forme de bourrelet, coupez des morceaux de 
cinq centimètres de long avec un manche de 
couteau fariné, de manière à bien les souder, 
faites-les pocher quinze minutes à l’eau bouil- 
lante salée, enlevez-les avec lécumoire, placez- 
les dans une soupière, versez du bouillon 


dessus et une pincée de ciboulettes. 
| 4 


aa ee \. CUISINE ET PATISSERIES ON ES 
Potage aux pâtes räpées Er 


Suppe mit Mehlgerste 


Faites une pâte à nouilles aussi dure que 
possible; râpez-la sur une râpe farinée , 4 
tamisez-la ensuite au travers d’une passoire à 
grands trous pour faire le tout égal, laissez-la 
sécher /sur le tour à pâtisserie et cuisez-la … 
comme toutes les pâtes d'Italie. Servez dans À 
du bon bouillon. | FRERES 


Potage aux biscuits de semoule 
Suppe mit Griesschüberl 


Faites tremper 125 gr. de grosse semoule 

dans un demi-litre de bouillon froid pendant 
une heure. Mettez cet appareil dans une casse- 
role bien beurrée, ajoutez-y avant, sel, poivre, 

muscade. Couvrez la casserole et mettez-la à : 
four modéré, cuisez-la tendre en la remuant 
souvent avecune fourchette pour que le mélange 

/ soit égal et laissez refroidir. L'appareil doit-être 
complètement semoulé. D'autre part : Travail- 
lez 125 gr. de beurre en y incorporant la 





| 
| 
| 
| 
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semoule et six jaunes d'œufs, dont vous, battez 
les blancs fermes, mêlez-les peu à peu à l'appa- 
reil. Beurrez un plat à sauter, saupoudrez-le 
avec de la chapelure et versez - l'appareil 


dedans, cuisez-le vingt-minutes à four mo- 


déré, démoulez-le sur le tour ou une planche, 
coupez-le en losanges, donnez une ébullition 
et servez dans du bouillon avec pincée de 
ciboulettes hachées. | 


{ 


Potage aux biscuits 
Suppe mit Kaiserschüberl 


Travaillez 150 gr. de beurre, faites-le bien 
mousser, incorporez-y deux cuillerées de crème 
épaisse, six jaunes d'œufs, 150 gr. de farine, 
sel, poivre, muscade, rendez l'appareil lisse, 
battez les six blancs en neige et les mêlez 
peu à peu à l’appareil. Beurrez un plat à sauter, 
farinez-le bien et versez l'appareil dedans, 
cuisez-le à four modéré. démoulez-le comme 
ci-dessus sur le tour, coupez-le en forme carrée 
ou ovale. Mettez dans la soupière et versez du 
bouillon par-dessus avec une pincée de cibou- 
lettes hachées. 


mélez-y du sel, de la muscade, mêlez-y douce- 


du bouillon. 
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Autre potage biscuits Hi à» 10 OUR 


we 







Fouettez quatre blanes d'œufs bien Fes TA 


ment les quatres jaunes, quatres cuillerées de 
farine et en dernier lieu deux cuillerées de 
beurre fondu. Cuisez dans un plat à sauter 
comme ci-dessus, découpez et servir dans M 


Potage biscuit au pain 
Suppe mit Semmelschôberl 


Travaillez en mousse 150 gr. de beurre avec 
six jaunes d'œufs et 200 gr. de mie de pain. 4 
trempée dans du lait et pressée dans un linge ;. 02 
sel, poivre et muscade ; mêlez peu à peu quatre 
blancs d'œufs battus en neige. Quisez dans un 
plat à sauter comme ci-dessus, découpez et. 
servez au bouillon. 


| AU | Fes 
Potage au pain à la Viennoise 


Brot-Suppe 


Coupez des tranches de pain de seigle très 
minces, faites-les sécher au four, mettez-les 
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dans le bouillon avec des saucisses de Francfort 
coupées en lames minces ; battez ensuite deux 
œufs à la fourchette sur une assiette, coulez-les 
dans le bouillon, donnez-lui une ébullition en 
remuant avec une fourchette ; servez ce potage 
avec une pincée de ciboulettes hachées. 


Potage crème aïigre 


Rahm-$uppe 


Faites un roux blane, mouillez-le avec moitié 
bouillon et moitié lait, ajoutez-v du persil, un 
oignon, quelques grains de poivre, des clous de 
virofle, muscade, une pincée de kummel; faites 
dépouiller le potage une heure, passez-le au 
tamis, liez-le avec un bol de crème aïigre, don- 
nez-lui une ébullition ; versez-le dans la sou- 
pière sur des croûtons de pain frits au beurre. 


Potage purée de foie 


Leber-Suppe 


Faites revenir au beurre des racines, oignons 
et échalottes émincées, de grosses épices, thym, 
laurier, puis 250 gr. de foie de veau coupé; 


"9 
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lorsque le foie est bien atteint, tes. yi un bol 
de sauce espagnole; laissez- le refroidir, pilez- SF # e 
passez-le au tamis, mettez cet appareil dans 5 
une casserole, délayez-le doucement avec. du 
bouillon et un verre dé vin blanc; donnez-lui "4 
une ébullition et versez-le dans une soupière 
sur des croûtons frits. RE Me 


Potage fricassée 
Eingemachte-Suppe 


Faites revenir dans un roux blanc un oignon 
émincé et du persil haché; délayez avec du “4 
bouillon, ajoutez des abatis de poulet ou d’oie, 
faites-les cuire dedans jusqu’à ce qu’ils soient 
tendres, puis vous les ôtez, dégraissez et passez 
le potage; liez-le avec deux ou trois jaunes k Se 
d'œufs et de la crème douce. RE lé | 5 

Coupez les abatis en morceaux égaux, met 1 
tez-les dans le potage avec de petites boulettes k 
au pain (voyez ce mot) ou des croûtons frits au  « 
beurre, servez le potage bien chaud avec une 
pincée de ciboulettes hachées. ASS 
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Potage à la hongroise 


- $ Goulyas-Suppe 


Coupez 500 gr. d’entrecôte en petits mor- 


_ ceaux carrés, faites-les revenir dans du beurre 


avec des oignons hachés finement, ajoutez du 
sel, une pointe de Paprika, du kummeél et très 


pou d’ail écrasé. Lorsque la viande est bien 


atteinte, saupoudrez-la avec une cuillerée de 
farine, mouillez avec deux litres de bouillon, 
laissez-la cuire tout doucement, comme un pot- 
au-feu, et quand la viande est aux trois quarts 
cuite mêlez-y des pommes de terre coupées en 
morceaux ; finissez de cuire le tout ensemble ; 
dégraissez le polage et le versez dans une sou- 
pière sur des croûtons frits, viande et tout 
ensemble. un re 


Potage de poisson à la viennoise 
N . 


Fisch-Suppe 


Faites un bon roux brun, cuisez-le quelques 
minutes avec un oignon haché et persil idem. 
Délayez-le avec du court-bouillon au vin, mé- 
lez-v des racines, autrement dit carottes, bou- 
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quet garni et aromates ; faites Hépoutlér le tout 
doucement, pendant une heure ; dégraissez- le, 
passez-le au tamis, liez-le sur *e feu avec de la 
crème aigre et le jus d’un citron. Faites-lui don- ï 
ner une ébullition et versez-le dans une soupière Ù 
sur des laitances et des œufs de carpe, moitié 
de chaque, coupés en morceaux carrés que vous . ne 
avez fait sauter au beurre auparavant ainsi que 4 
des croûtons frits. Servir bien chaud. 4 | 





Potage aux beignets souffés 
Suppe mit Brandteigkrapfen : 


Préparez une pâte à choux comme pour les 1 
beignets soufflés et sans sucre assez ferme. ‘4 
Formez avec de petites boulettes grosseur d’une 
noisette, roulées dans la farine, faites-les frire + 
dans une friture neuve, égouttez-les sur un pa- ' 
pier ou serviette. Mettez-les dans une soupière. ‘4 
Versez du bouillon dessus et unè cuileree de n. 
ciboulettes hachées. | + 


Potage aux LE ER 
Suppe mit Fr cdathèn te 


Faites des crépes sans sucre, coupez- “les en 
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nouilles, mettez-les dans du bouillon, laissez- 
les bouillir deux minutes, servez avec une pin- 
cée de ciboulettes hachées, Servir autant que 
possible dans une soupière d'argent. 


/ Potage panade à la viennoise 


Panadel-Suppe 


Décroûtez 100 or. de mie de pain, coupez-les 
en tranches, meltez-les dans une casserole, ver- 
sez deux litres de bouillon dessus, laissez-la 
bouillir, ajoutez-y une pointe de muscade, 
iouettez-la bien, liez-la aux jaunes d’œufs et 
crème, donnez une ébullition et servez assez 
épais avec une pincée de ciboulettes hachées. 


Potage aux choux farcis 
Mailänder-Suppe 


Coupez des choux bien blancs et bien pom- 
més en quatre; blanchissez-les, égouttez-les, 
exprimez bien l’eau; les étaler, les aplatir, saler 
et poivrer, farcissez-les avec un hachis de veau 
mélangé avec du riz cuit et étoffé. Reformez-les, 
rangez-les dans un plat à sauter. Bardez-les, 


2, 


CHR 
LU . 
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HOUR es les avec du Danton non eo 


Couvrez le sautoir. Cuisez-les au four, laissez= 


leur prendre une belle couleur ; dressez-les sur 4 


un plat, arrosez-les avec le fond. saupoudrez-les : a 
avec du fromage râpé et servez les tels sus avec 3 


du bouillon très chaud. 
| 


Potage purée aux tomates 


Paradais-Suppe Ù 


Préparez un roux blond, cuisez-le quelques 
minutes avec une mirepoix el des tomates cou M 
 pées en morceaux, mouillez-le avec du bouillon, 


ajoutez un bouquet garni, cuisez-le une demi- - # 
heure, passez-le au tamis. Remettez-le sur le 


feu, donnez-lui une ébullition et versez-le dans ne. ‘4 


une soupière sur des croùtons frits. Servez. 


Potage de tomates Siate 


nc Â 
i ; 


Coupez des tomates en morceaux, exprimez- 
en l’eau et mettez-les dans du bouillon avec 
quelques branches de persil et de céleri; laissez . 


bouillonner une demi-heure, passez au tamis ; 
remettez sur le feu et aussitôt qu’il bout ajoutez 


quelques cuillerées de riz cuit ou des nouilles 


ou des pâtes d'Italie. 


D | 





| AUSTRO-HONGROISE 34. 
; 





DEUXIÈME PARTIE 


{ 


DES POISSONS D'EAU DOUCE 





Carpe frite 
Gébackener-Karpfen 


Fendez une carpe sur la longueur, coupez-la 
en morceaux de # centimètres de large, salez- 
les; laissez-les macérer une demi-heure, trem- 
pez-les ensuite dans la farine et après dans des 
œufs battus et roulez-les dans de la chapelure 
blanche : faites-les frire dans du saindoux ou 
graisse de rognon de bœuf; égouttez-les, dres- 
sez-les sur une serviette. Entourez-les avec des 
tranches de citron et du persil et servez. 


Carpe aux racines 
Abgesottener Karpfen 


Fendez une carpe, coupez-la en morceaux, 
rangez-les dans un plat à sauter, couvrez avec 
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du vin blanc eu quelques title ee dé vinaigre 
de grosses épices, sel et des légumes, tels qu 
carottes, navets, céleri-rave, oignons et persil 
le tout coupé finement en julienne. A la pre: 
mière ébullition, retirez-la du feu et mettez-la 
sur le côté ; couvrez et laissez-la frémir dix mie 
nutes, ne. les morceaux dans un plat creux 
et versez le court-bouillon dessus avec les 
légumes : saupoudrez avec du raifort râpé et 
servez Dr chaud. 43 















Carpe à la hongroise 


Ungarischen- Karpfen 


Fendez une carpe sur la lonsueur, coupez-la 
en morceaux, salez-la, laissez-la macérer un … 
quart d'heure. Faites revenir du beurre avec du : A 
lard coupé en dés dans un plat à sauter avec 24 
quatre oignons moyens finement hachés; quand © 0 
les oignons ont pris une belle couleur, ajoutez M 
leur une cuillerée à café de Paprika (épice hon- 50 
groise), mettez vos morceaux de carpe dedans, 
laissez-les revenir, mélangez une cuillerée de M 
farine, mouillez avec un verre de: vin blanc et | 
un verre de crème aigre, couvrez le plat à sau- 
_ter et laissez mijoter 15 minutes ; retirez alors + 
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L 


les morceaux, dressez-les dans un plat creux. 


Dégraissez la sauce, si elle est trop liquide, . 


ajoutez-y deux ou trois cuillerées de sauce alle- 
mande ou faites-la réduire ; finissez-la avec un 
morceau de beurre ou de la crème et versez-la 
sur la carpe. Entourez-la avec des pommes de 
terre tournées cuites nature. 

La sauce doit être assez relevée, vu le fade 
du poisson, et d’une nuance rosée et crémeuse. 


Carpe à la polonaise 


Polischen-Karpfen 


Coupez une carpe en morceaux ordinaires, 
placez-la dans une casserole, couvrez-la avec un 
court-bouillon moitié vin rouge, moitié bouillon ; 
à la première ébullition, retirez la casserole sur 
le coin du fourneau en la laissant couverte. 
Préparez un roux brun, mouillez-le avec le court- 
bouillon pour obtenir une sauce assez épaisse, 
faites-la dépouiller, dégraissez-la et passez-la 
dans un bain-marie; ajoutez-y des oignons 
glacés, une poignée de raisins de Corinthe, 
autant d'amandes blanchies, effilées et sèches, 
des zestes de citron coupés en julienne, une 
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cuillerée à bouche de miel et une pointe de 


girofle en poudre ; faites prendre un bouillon à la ke : 


sauce, dressez la carpe dans un plat creux, 


masquez-la avec la sauce, saupoudrez avec du … 


pain d'épices râpé, servez très chaud et en- 
rt de la sauce à part. 


Brochet à la choucroûte 
Hecht mit Sauerkraut : 


Supprimer la tête et la queue‘d'un beau bro- 
chet, le saler et poivrer en due 
ranger dans un plat à gratin, le couvrir d’une 
barde de lard, l’arroser avec du beurre fondu et 


du vin blanc ; le faire rôtir 30 minutes au four, 


le retirer, enlever les chairs avec précaution et 
laisser le moins possible d’arêtes. | 
D'autre part, vous avez cuit la choucroûte 
avec du vin blanc de la crème aigre et pointe de 
paprika. Vous beurrez une terrine à 
foie gras; vous mettez une couche de chou- 
croûte au fond, puis une couche de chair de” 
brochet et continuez jusqu à ce que ce soit plein; 


à pâté de E 


vous finissez avec de la choucroûte ; arrosez-la 4 


avec une sauce allemande ; vous saupoudrez de 








f 
| 
il 
} 
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chapelure et de beurre fondu et faites gra- 
tiner sans couvrir à four vik. On peut faire 
le même plat avec de la morue ou autre pois- 


_ son. Servir chaud à même la terrine. 


X 


Brochet à la crême 


* 


Hecht mit Rahmsauce 


‘ 


Coupez un brochet en tronçons, mettez ces 
morceaux dans une casserole avec sel, paprika, 
oisnons et persil hachés, couvrez avec de la 
crème aigre et faites mijoter 15 minutes ; dres- 
sez le poisson dans un plat creux, liez la sauce 
avec trois jaunes d'œufs et du beurre, versez-la 
sur le poisson et saupoudrez de ciboulette 
hachée. Servir très chaud. 


Brochet aux anchoiïis 


Hecht mit Sardellen 


) 


Coupez un brochet en tronçons, faites-le 
cuire au court-bouillon vinaigré, mettez dans 
une casserole 250 gr. de beurre, faites-le 
fondre à la noisette, ajoutez-y un quart d'an- 
chois, lavés, nettoyés et finement hachés, puis 
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RP de petites pommes de Fe “e 
Versez le beurre bien pou HRGts sur r le F. 
et servez vivement. MAD 


Blau Ahgesotiène pa . à , 4 


Je cite cette simple recette en raison qu ’ell 
fait partie avec prééminence de la cuisine 
Austro-hongroise. On trouve ces deux poissons 5 
en abondance en Autriche, ils Sont d'un goût M 
exquis, etc'est un vrai régal pour les gourmets. 5 
Ces poissons donnent une grande valeur à la 
plus simple préparation et conservent RE goû 
fin et leur belle apparence. Tuez des petites 
truites, videz-les, les manier le moins pos- | 
sible pour ne pas défraïchir leur fine peau, … 
rangez-les sur un plat, arrosez-les avec un 
verre de vinaigre chaud, laissez-les mariner 
10 minutes, glisser-les avec le vinaigre dans 
un court-bouillon bouillant : donnez-leur une … 
ébüullition, retirez la Laser oies sur le coin du 
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fourneau, tenez-la couverte 10 minutes, dres- 
sez vos truites sur serviette avec persil et 
pommes de terre, et les servez avec une sauce 
hollandaise, ou du beurre fondu à part. 

Pour les servir froides, donnez-leur une 
ébullition, couvrez la casserole, laissez-les 
refroidir dans le court-bouillon. Vous les ser- 
vez alors avec une mayonnaise ou sauce verte. 

Les petites truites doivent, après leur cuisson, 
avoir une couleur bleue mate, être courbées ou 
cassées. C’est le signe qu'elles ont été tuées quel- 
ques minules avant de les cuire. 


Su 








TROISIÈME PARTIE 
METS DE CUISINE 


Gulyàs 


Prenez du collet de bœuf, ou plate-côte, que 
vous coupez en morceaux carrés de la grosseur 
d’une noix. Hachez finement une grande quan- 
tité d'oignons, faites-les revenir dans du sain- 
doux avec une cuillerée à café de paprika, jus- 
qu’à ce qu’ils soient colorés, ajoutez la viande, 
assaisonnez-la avec sel, une pincée de kummel, 
marjolaine et une gousse d'ail écrasé, AS 
revenir sur un feu vif en remuant, mettez une 
cuillerée. de farine, mouillez avec du bouillon 
un peu plus qu’à sa hauteur, laissez cuire trois 


| 4 
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heures tout doucement de facon que le liquide 
soit réduit à moitié. Vous le servez avec des 


noques ou des pommes de terre. 


Karlsbader-Gulyàs 


Se prépare de la même facon que la précé- 
dente recette en y ajoutant des petites pommes 
de terre et des saucisses viennoises coupées en 
rondelles. Au dernier moment on fait la liaison M 


avec de la crème aigre. 


Gulyàs de Veau 


Kalbs-Gulyàs 


Prenez de la poitrine ou du collet de veau, 
coupez-le en gros morceaux carrés; faites-le 


revenir avec du saindoux, une bonne quantité 
d'oignons finement hachés et une cuillerée à 
café de paprika, ajoutez la viande, faites-la 


revenir sur un feu vif en remuant à la Spatule, 


assaisonnez avec du sel, mettez une cuillerée 
de farine, mouillez à sa hauteur avec du bouil- 
lon, un verre de crême aigre et une cuillerée 
à bouche de vinaigre ; laissez mijoter jusqu’à 
ce qu’elle soit cuite à point. Servez avec des 
noques ou des nouilles autour, ou à part. 





rss "het 
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Gulyàs à la Wzigane 
Z igeuner- Gulyàs 


Prenez des têtes et des bouts de filets de bœuf, 
coupez-les en morceaux longs comme le doigt ; 
faites-les revenir au saindoux dans une casse- 
role, assaisonnez de sel et de paprika, saupou- 
drez d’une cuillerée de farine, mêlez-y une 
bonne quantité d'oignons coupés en rondelles 
et des pommes de terre crues, coupées égale- 
ment en rondelles ; mouillez à sa hauteur avec 
du bouillon, un verre ich vin blanc et un verre 
[de crème aigre. 

Couvrez la casserole, mettez-là au four, que 
tout cuise ensemble. Servir chaud. 








Gulyàs à la Szégédine 


Szégediner-Gulyàs 


| Prenez deux épaules de porc avec le collier, 
coupez-les, la couenne et le tout en morceaux, 
comme pour un ragoût de mouton. Faites 
_ chauffer du saindoux dans une casserole, ajou- 
_ tez des oignons hachés, une cuillerée à café de 


SA 
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paprika, une pincée de kummel, autant de: "à 
marjolaine et un filet de vinaigre; mettez la 
viande dedans et faites-la revenir sur un feu 
vif en remuant, salez-la, ajoutez une cuillerée 
de farine et de la choucroûte cuite, moitié 
du volume de viande. Mouillez avec du 
bouillon et un verre de vin blanc, couvrez la 
casserole et faites cuire une heure au four.” 
Ajoutez au dernier moment un verre de crème 
aigre et servez bien chaud sans que ce Soit 
clair. | 


Pôürclkel 


Découpez trois petits poulets comme pour 
les faire sauter et salez-les d'avance. Coupez 
également 150 or. de lard frais en petits dés 
carrés ; faites-les fondre dans un sautoir avec. 
un morceau de beurre ; ajoutez la même quan- 
tité d'oignons finement hachés et une cuillerée. 
à café de paprika, laisssez-les revenir sans leur 
faire prendre couleur et mettez vos poulets 
avec; vous les faites revenir sur un feu vif. 
Lorsque les poulets sont bien saisis, saupoudrez 
d’une cuillerée de farine et mouillez complète 
ment avec un demi-litre de crème aigre. M 
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. Cuisez-les 30 minutes, dressez vos poulets sur 
un plat creux, finissez la sauce avec du beurre, 
versez-la sur les poulets et les servez avec du 
riz au gras à part. 


 Entrecôte à la Hongroise 


Coupez 125 gr. de lard frais en petits dés 
carrés, faites-le sauter avec un morceau de 
beurre; ajoutez-y un demi-litre d'oignons fine- 
ment hachés, faites-les revenir sur un feu vif 
en remuant. Laissez prendre une couleur brune, 
ajoutez-y une cuillerée à café de paprika, un 
verre de vin blanc, un demi-litre de sauce espa- 
gnole, un quart litre crème aigre, donnez une 
ébullition et retirez la casserole sur le coin du 
feu. 

D'autre part, vous coupez dans un faux-filet 
une douzaine de tranches que vous aplatissez; 
assaisonnez-les de sel et de poivre ; faites-les 
sauter au beurre et à feu vif, les retourner et 
les ranger dans une casserole longue. Couvrez- 
les complètement avec la sauce que vous avez 
préparée. Couvrez la casserole, faites-les brai- 
ser au four. Lorsqu’elles sont presques cuites, 
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ajoutez des petites pommes de terre tournées, 


finissez de cuire le tout ensemble. Dégraissez 


la sauce ; dressez vos filets sur un plat long, 


Entourez-les avec les pommes de terre, versez 


la sauce dessus qui doit être succulente et un 


peu épaisse. 


Entrecôte à la Esterhazy 


Coupez dans un faux-filet une douzaine de. 


tranches, aplatissez-les et les assaisonnez de 
sel et de poivre, faités sauter à feu vif et en 
les retournant ; rangez-les dans une casserole 
longue, couvrez-les avec un demi-litre de ju- 
lienne effilée un peu gros et composée de 
carottes, navets, d'oignons, céleri en pied et 
poireaux : mouillez le tout complètement avec 
une sauce espagnole, un verre de vin blanc et 
un verre de crème aigre ; ajoutez une cuillerée 
à café de paprika. Couvrez la casserole et faites 
cuire au four. Lorsqu’elles sont cuites à point 
dressez-les sur un plat long, dégraissez la cuis- 
son, versez-la sur les entrecôtes avec la julienne 


et semez dessus des zestes de citrons coupés 


en filets fins. 
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Entrecôte farcie À 


Hachez finement 125 gr. de bœuf maigre 
avec 290 gr. de chair à saucisse, ajoutez-y des 
champignons, persil et oignons finement hachés 
et sautés au beurre ; assaisonnez la farce avec 
du poivre, sel et muscade. | 


Coupez dans un faux-filet une douzaine de 
tranches, aplatissez-les,  salez et poivrez. 
Couvrez-les avec une couche de cette farce, 
enroulez-les en dedans, attachez-les avec une 
ficelle pour qu'il ne se déroule pas. Foncez un 
sautoir avec de la graisse et des racines émin-. 
cées, rangez vos entrecôtes dedans, faites-les 
revenir en leur laissant prendre une bonne 
couleur, arrosez-les avec un verre de vin blanc. 
Couvrez le sautoir, faites réduire le liquide, 
 mouillez à nouveau à hauteur avec moitié espa-. 
gnole et moitié crème aigre. Finissez de les 
cuire au four. Lorsqu’elles sont tendres, les 
déficeler, les dresser dans un plat; dégraisser 
la sauce, la faire réduire et la passer sur les 
entrecôtes. Servir avec une purée de pommes 
de terre à part. 
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.. Entrecôte à la Viennoise 


Ye F L 
£ i Yi 


Coupez, dans une entrecôte, des tranches 
très minces, aplatissez-les et assaisonnez de M 


sel et poivre, trempez-les dans la farine, 
faites-les sauter au saindoux. Les retourner, 
qu'elles soient saignantes. Dressez-les sur un 
plat long. Coupez quelques oignons en ron- 
delles, faites-les frire dans la graisse; lorsqu' ils 
auront pris belle couleur, ôtez la graisse, 
ajoutez à la place un morceau de beurre el une 
cuillerée de vinaigre; versez le tout sur les 


entrecôtes et servez-les avec des pommes de. M 


terre à part. Re Le 


Tournedos braiïisés 


Coupez dans les têtes et dans les bouts de 
plusieurs filets de bœuf des petits tournedos, 
battez-les, piquez-les avec des gros lardons. 
Assaisonnez avec sel et poivre ; faites-les sauter 
au saindoux en les retournant et rangez-les 
dans une casserole: Hachez finement des an- 
chois bien lavés, avec persil et oignons, faites 
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revenir le tout dans la graisse où vous avez 
fait sauter les tournedos et versez sur vos 
filets ; mouillez-les à la hauteur avec moitié 
sauce espagnole et moitié crème aigre. Couvrez 
la casserole et faites cuire tout doucement au 
four. Puis, . vous dégraissez la sauce, dressez 
les tournedos dans un plat, versez la sauce 
dessus en y semant une poignée de câpres; 
servez des noques à part. 


+ Mouton à la Styrienne 


Coupez en morceaux écaux une épaule et 
de la poitrine de mouton bien maigre, placez 
les morceaux dans une casserole avec du sel 
et poivre en grain, un bouquet garni, thym, 
laurier, et en même quantité que la viande, 
légumes et racines, coupés en. julienne, 
tels que oignons carottes navets, céleri- 
rave et poireaux ; mouillez le tout un peu plus 
qu’à sa hauteur avec du bouillon, un verre de 
vin blanc et un demi-verre de vinaigre ; faites 
cuire la viande tout doucement sans trop faire 
réduire le bouillon. Lorsqu'elle est cuite aux 
trois quarts, mêlez au ragoût des pommes de 
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terre, finissez de cuire et ser vez le ragoût dans L s 
une soupière ou plat creux. 


à 


Queues de Bœuf 


Ochsensehweif 
Coupez dans les jointures des queues de 
bœuf, les tronçons, faites-les revenir à la Cas 
serole avec des racines et oignons émincés, 
thym, laurier, poivre en grain, couvrez le tout 
complètement avec une sauce espagnole et un 
demi-litre de vin blanc, ajoutez un bouquet 
garni. Gouvrez la casserolle, faites partir en. 
ébullition sur le feu et mettez aussitôt dans le 
four, laissez mijoter trois heures, puis, vous 
transvasez dans une autre casserole, dégraissez 
et passez la sauce sur les tronçons en ajoutant 
_un verre de crème aigre; donnez une ébul- 
lition, dressez-les sur un plat, versez la sauce 
dessus et servez séparément dés quenelles à 
la tyrolienne. La sauce doit-être succulente et 
épaisse. | 
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Escalopes de Veau à l’Impériale 


Panirie Kalbsschnitzeln 


Coupez dans une noix de veau des tranches 
assez épaisses, aplalissez-les très minces, 
assaisonnez de sel, trempez-les dans la farine, 
puis, dans l’œuf battu et ensuite dans la mie 
de pain. Chauffez dans une grande poêle à 
omelette du saindoux ou du beurre clarifié, 
faites-les sauter en les retournant. Quand elles 
sont bien dorées, vous les dressez sur un plat 
avec des ronds de citron et servez. 


Fricandeau de Veau à la Karlsbad 


Karlsbader-fricandeau 


Lardez une sous-noix de toute sa longueur 
comme un bœuf à la mode, avec de la langue 
écarlate, du lard et des cornichons ; faites-la 
rôtir à la casserole couverte et servez-la avec 
son jus auquel vous avez mêlé quelques cuil- 
* lerées de sauce tomate. 
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Poitrine de Veau farcie 


| Gefüllte Kalbsbrust 


Faites couper par le boucher dans un tout 
jeune veau, la poitrine bien large avec la pas J 
vette, faites une poche dans toute sa longueur, 
introduisez dedans uné farce au pain, fermez 
l'ouverture (voyez farce au pain), bardez-la, 
faites-la rôtir au four très doucement en l'arro- 
sant souvent pour lui donner de l’onctueux. k 
Glacez-la d’une belle couleur, coupez-la en ‘4 
tranches, dressez-la gentiment sur un plat, ‘1 
arrosez-la avec son jus et servez chaud. Ë 


Langue de bœuf fumée à la 
Bohémienne 

Cuisez une langue fumée en procédant comme 
pour le jambon. Faites baigner dans l’eau 
froide pendant 12 heures des pois cassés, 
cuisez-les tendre avec du lard fumé et un bou-. 
quet garni, égouttez-les, faites revenir dans 
une casserole quelques cuillerées de saindoux 











1 \ 
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avec une cuillerée d'oignons hachés, mettez-y 
les pois dedans, faites-les sauter, dressez-les 
dans un plat creux et arrosez avec de la 
chapelure frite au beurre, un peu grosse. 

Coëpez la langue, dressez-la ‘en couronne, 
arrosez-la avec sa cuisson et servez avec les 
pois: | 


Saucisses Viennoises 
Wiener-Würsteln 


Plongez à l’eau très chaude des petites sau- 
cisses fumées, couvrez la casserole et laissez- 
les cinq minutes sans les faire bouillir, dressez 
sur un plat, semez dessus du raifort râpé, 
ou bien arrosez avec du jus de gulyàs (Voyez 
ce Mot). 


Tête de cochon 


Krenn-fleisch 


Désossez la tête d'un jeune pore, coupez-la 
en morceaux, placez-les dans une casserole, 
couvrez-les avec un court-bouillon au vin blanc, 
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vinaigré, cuisez-la tendre ; dressez les morceaux 


. dans un plat creux, arrosez-les avec leur: cuis- 
son et semez dessus du raifort râpé. 


Mou de veau à la Viennoise 


Kalbsbeuchel oder Lunge 


Placez dans une casserole un mou de veau 
avec le cœur, couvrez-le avec du bouillon, ajou- 
tez du sel, de grosses épices, un bouquet 
garni, des légumes et une gousse d’ail. Laissez- 
le cuire à point; ensuite vous le retirez du 


bouillon et le laissez refroidir, puis coupez-le 4 


en julienne. 

D'autre part, préparez la sauce suivante : 

Hachez finement des oignons. du persil, . 
quelques anchois, des câpres et le zeste d’un 
demi-citron ; mettez le tout dans un roux brun 
cuit à point, laissez-le revenir, délayez-le avec 
la cuisson du mou et un verre de vin blanc; 
faites une sauce assez épaisse, donnez-lui une 
ébullition, mettez le mou dedans, ajoutez encore 
quelques cuillerées de jus de viande; couvrez la 
casserole, faites mijoter au four une heure. 








AUSTRO-HONGROISE 93 


Servez avec des ronds de citron et des bou- 
lettes à la tyrolienne. 


Lièvre à l’Allemande 


Hasen mit Rahmsauce 


Dépouillez un lièvre, videz et nettoyez, cou- 
pez les pattes et la tête! Vous le faites macérer 
pendant huit jours dans une marinade cuite. 
Piquez-le avec du lard, foncez une braisière avec 
les légumes de la marinade, des morceaux de 
lard et des couennes ; placez le lièvre dedans, 
arrosez-le avec du bouillon gras, poussez-le au 
four vif sans le couvrir. Laissez-le bien revenir 


- en le tournant et l’arroser souvent; mouillez-le 





avec un demi-ltre de sauce espagnole, un quart 
de litre de crème aigre et quelques cuillerées de 
marinade, couvrez la braisière et faites-le cuire 
à point; retirez-le, placez-le dans une autre 
braisière. Gouvrez-le avec du papier beurré et 
tenez-le au chaud. Passez la sauce, dégraissez-la 
et faites réduire ; liez-la avec quelques cuille- 
rées de crème aigre. Alors, vous découpez le 
lièvre comme pour un civet, mais en plus gros 


ä. 
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“Mofceaux: ‘placez-les ensemble sur un plat | 
long, masquez-le avec la sauce, entourez-le de 
croùtons en feuilletage et servez une sauce à 
part. On peut le servir avec de ee bou * 
lettes. | 


Poulets fa rcis 
Gefüllte-Huhner 


Apprêtez de petits poulets de grains comme 4 
pour rôtir, remplissez-leur l'estomac avec dela 


farce au pain. ( Voyez ce mot). Bridez et bardez 460 


et faites:les rôtir à la broche ou au four. Servir 
avec un jus de glace. | 


Poulets frits 
Gebackène - Huhner | 


Choisissez de tout petits poulets nouveaux, 


coupez-les tous en quatre en laissant le cou et là 


tête après une aile, salez-les, roulez-les dans la 
farine, trempez-les dans l'œuf battu et roulez-. 


les dans la mie de pain; plongez-les dans la 


friture. Cuisez-les à feu modéré en les 
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retournant quand ils ont une belle couleur 
dorée ; égouttez-les, dressez-les sur une ser- 
viette avec un bouquet de persil et entourez : 
avec des ronds de citron. ; 


Farce au pain 


Fülle 


Travaillez 150 gr. de beurre en crème où du 
saindoux ; incorporez-y trois œufs entiers, 
200 gr. de mie de pain trempée au lait et expri- 
mée à sec, ajoutez-y une cuillerée de persil 
haché, sel, poivre et muscade. On se sert beau- 
coup de cette farce pour farcir en Autriche et en 
Hongrie. 
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7 
:SALADES 


Salade de choucroute à 


Coupez en julienne très fine une tête de chou- 
croute ; salez-la, laissez-la une heure dans le sel, 
passez-la ensuite à l’eau, exprimez-la et assi- 
sonnez de poivre, d'huile, de vinaigre et une : 
pincée de kummel. 


Salade chaude de choucroute 


Préparez une salade comme la recette précé- 
dente. D’autre part, coupez en petits dés du 
lard frais, faites-le fondre dans une grande poële 
à omelette comme pour rillons. Versez la salade 
dedans, remuez-la avec une fourchette, dressez- 
la sur un plat et servez-la chaude. | 
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\ ; 
Salade de laïtue au lard 


 Assaisonnez une salade de laitue, coupez en 
petits dés du lard frais, faites-le fondre au point 
des rillons, c’est-à-dire bien rissolé, Ôôtez la 
graisse et versez vos rillons sur la salade ; jetez 
dessüs de la ciboulette hachée. 


Salade de concombre à la crème 


Assaisonnez une salade de concombre sans 
huile, incorporez-y un verre de crème et du 
paprika. Saupoudrez dessus de la ciboulette 
hachée. 


Salade de harengs 


Dressez sur un plat des filets de harengs, 
coupez-les en losanges, arrosez-les avec de 
l'huile et un peu de vinaigre, décorez-les avec 
des rondelles d'oignons, des œufs durs coupés 
et des câpres ; entourez-les avec de la salade de 
pommes de terre. 
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 Liptaner garni 


Q 


Le Liptaner est unê sorte de fromage blanc | 


très piquant; il est fabriqué avec du lait de 
chèvre. C’est un hors-d’'œuvre, par ne 20) 


pour les amateurs de bière. 


Prenez 100 gr. de ce fromage, coupez-le en. “4 


forme carrée, prenez autant de beurre frais et. 


dressez sur une assiette. D'autre part, ha- M 


chez séparément la valeur d’une cuillerée à 
café d’oignon, idem cornichons, idem cibou- 
lettes, — Re et persil. Garnissez-le tour de 
votre fromage en formant une couronne de ces 


ingrédients, tous posés à part, ainsi que des 


càpres, du kummel, du caviar, de la moutarde 
et une demi-cuillerée de paprika. Servez tels | 
que: ces objets bien entrelacés sont d’un bel. 


effet. Chaque amphytrion se sert à son goût et. * 


fait son mélange sur son assiette. 


j l 
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QUATRIÈME PARTIE 


DES SAUCES 


Sauce à l’oignon 


Zwiebel-sauce 


Faites fondre dans une casserole 100 gr. de 
beurre, ajoutez-y une cuillerée de sucre en 
poudre et un oignon finement hache ; faites-leur 
prendre une belle couleur brun foncé, mêlez-y 
deux cuillerées de farine, remuez encore quel- 
ques minutes et mouillez avec du bouillon; 
faites-la dépouiller sur le coin du fourneau une 
demi-heure, passez à la passoire, finissez avec 
une cuillerée de vinaigre et servez avec le bœuf 
du pot-au-feu. Cette sauce doit être aigre- 
douce. 
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Sauce d’anchoiïis 


Sardellen-sauce 






Hachez finement un oignon et du persil, une 1 
demi-douzaine d’anchois et un peu de zeste de “ k 
citron; mettez ce hachis dans un roux brun 
foncé, cuisez encore quelques minutes et 
mouillez avec du bouillon; faites dépouiller 
une demi-heure et servez avec du pen ou: à 
du bœuf bouilli. 


\ 


Sauce aux câpres 
Capern-sauce 


Faites revenir à la casserole un oignon et du : 3 
persil finement hachés, mouillez avec une cuil 
lerée de vinaigre et faites réduire. Ajoutez dèux 04 
verres de sauce espagnole, cuisez-la à point et 
passez-la. Vous y mêlez quelques cuillerées de 
càpres ; servez chaud, soit avec bœuf, veau ou 
gibier. 
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Sauce tomate 


| Parradeis-sauce 


| Faites revenir au beurre une demi-douzaine 
| de tomates coupées en morceaux avec un oignon 
haché et du persil; mêlez une cuillerée de fa- 
rine. Guisez quelques minutes en remuant à la 
spatule, délayez au bouillon, faites dépouiller 
une demi-heure ; la passer au tamis et finir avec 
| une cuillerée de sucre én poudre. 


Sauce d'anchoiïis froide 


Sardelten-sauce (kalt) 


Pilez six jaunes d’œufs cuits dur avec 60 gr. 

* de filets d’anchois bien lavés ; passez le tout au 

tamis et mettez-le dans une terrine ; travaillez 

cet appareil avec deux cuillerées de vinaigre et 

quatre cuillerées d'huile, fouettez cette sauce et 
ajoutez-y une pincée de ciboulettes hachées. 


Sauce ciboulette froide 
Schnittlauch-sauce 


Hachez finement quatre jaunes d'œufs durs 
avec les blancs, mettez-les dans une terrine, 
! 5 
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mélangez-y deux cuillerées d'huile, a. de 
vinaigre, autant d’eau froide, une Cuers 30 
café de sucre en poudre et deux cuillerées de 
ciboulettes finement hachées. | 


\ 


6 
Sauce raifort froide 


Kren-sauce  (kalt) 

Râpez une demi-racine de raifort, plon- 54 
sez-le quelques minutes dans l’eau bouillante 1 
pour le rendre doux, mettez-le dans une terrine 
et délayez-le avec une cuillerée d'huile , deux nt 
cuillerées de vin blanc, une de vinaigre, une 
cuillerée à café de sucre en poudre, pincée de 
sel. Qu'elle ait un peu de corps. He avec. 
du bœuf ou du rosbiff. 4 





Sauce raifort chaude 


Semmelkren 


Faites une panade passée avec du bouillon, … 
avion trois décilitres ; ajoutez-y une Do ÉGALE ‘à 
de raifort râpé et du Re donnez-y une ébul- 
lition et servez avec du bœuf ou du rosbif. 
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Sauce raifort aux amandes 


\ Mandelkren 


Faites environ trois décilitres de bouillie avec 
de la crème; ajoutez-y une poignée d'amandes 
émondées et hachées finement, une poignée de 
raifort râpé, du sel, du poivre et muscade, un 
morceau de beurre. Faire prendre un bouillon et 
servez avec bœuf ou rosbiff. 


Sauce à l’oseille 
Saueramgsfen-sauce 
Faites une purée d’oseille, allongez-la avec 


de la sauce allemande et de la crème double ; 
donnez-lui une ébullition et serve-la chaude. 


Sauce aux concombres 


Gurken-sauce 


Préparez trois décilitres de sauce allemande, 
incorporez-y une poignée de concombres pré- 
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parés comme pour une salade. Laissez-les be 
dix minutes, ajoutez à la sauce une. pincée de e 
_ciboulettes hachées ; finissez- la avec la crème a 
aigre, un verre. | L HER 


PE Dr t 


Sauce aux fines herbes 


f 


Dillenkraut-s ai | fes 


Dee un décilitre de sauce ne 


incorporez-y une poignée de fines herbes ha- 5% 


chées, composée de persil, ciboulette, cerfeuil, . 
estragon, pimprenelle ; donnez une ébullition … 
et finissez-la avec un verre de crème aigre. 








QAR 
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CINQUIÈME PARTIE 


ENTREMETS DE PATISSERIE 


X 


Beignets de carnaval 


Krapfen 


Tamisez 625 gr. de farine dans une terrine 
chauffée, couvrez-la et placez-la dans un endroit 
tempéré; mettez dans une autre terrine un quart 
de crème épaisse, ajoutez-y dix jaunes d'œufs, 
00 gr. de sucre en poudre, 10 gr. de sel et 
70 gr. de beurre fondu, mêlez le tout comme 
il faut. D’autre part, délayez dans un bol bien 
chaud 50 gr. de levure avec 4 cuillerées à 
bouche de lait tiède et une pincée de sucre; 
couvrez le bol et laissez pousser dans un endroit 

5. 
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chaud. Lorsqu’ elle est bien montée, mélanger-la | 
avec la crème et des jaunes d'œufs; vous y incor- 
porez la farine et travaillez le tout avec une spa- 


tule jusqu’à ce qu’elle soit bien lisse et se 0 
détache de la spatule. Versez la pâte sur le tour M 
fortement poudré de farine, étalez-la au rouleau 


jusqu'à un centimètre d'épaisseur, laissez-la 
reposer cinq minutes, marquez toute sa sur- 





Fig. 1. — Boat de Pat Al ou Krapfen 


face, comme pour les petits pâtés, avec un 
emporte-pièce uni de six centimètres de dia- 
mètre ; garnissez au milieu avec une petite dose 
de confitures aux abricots, gros comme une noi- 
sette ; mouillez autour avec de la dorure au 
lieu d eau, puis coupez sur l’autre moitié de la 
pâte des abaisses pareilles et couvrez celles-ci 
avec; vous appuyez avec les doigts et les cou- 
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pez avec le coupe-pâte au-dessous ; rangez-les 
à mesure à distance l’un de l’autre sur un linge 
fariné étalé sur une planche ou plaque; recou- 
vrez-les avec un autre linge un peu poudré de 
farine ; laissez-les lever au chaud pendant deux 
heures. Avec le reste de la pâte, vous recom- 


mencez la même chose, mais vous les mettrez 


à part, vu que la pâte a déjà perdu sa force et 
qu'ils ne seront pas si beaux. 


Préparez une friture vierge, soit au beurre 
clarifié, soit à la graisse de rognon de bœuf, 
c'est la graisse qui vale mieux. Quand la friture 
est à son paroxysme, metlez-y seulement six 
où huit beignets, de façon que celle-ci ne 
les couvre pas entièrement, pour que le dessus 
reste sec ; couvrez la poêle ou casserole quel- 
ques instants. Quand ils ont une belle couleur en 
dessous, tournez-les avec une aiguille à brider 
sur Pautre côté, mais sans couvrir la casserole ; 
Jorsqu il se produit autour des beignets un cercle 


‘blanc d’un demi-centimètre de large, ce qui leur 


donne une belle apparence (s'ils n’ont pas ce 
ruban autour ils sont manqués comme caractere), 


égouttez-les sur un linge ou papier, poudrez-les 
avec du sucre vanillé, dressez-les en pyramide 
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sur serviette et servez chaud avec une sauce 
abricot à part, On les sert aussi froid avec 1e FN 
café ou le thé. à 


Bühmische-Dalken 


Tamisez dans une terrine chaude un litre de 


farine, ajoutez au milieu 30 gr. de levure, 


10 gr. de sel, autant de sucre en poudre, 50 gr. 


de beurre fondu et détrempez le tout avec un’ °4 


litre de lait tiède et 6 jaunes d'œufs. Lorsque 
la pâte est bien lisse et corsée, vous la couvrez 
“et laissez lever dans un endroit tempéré. 


Vous chauffez alors les moules sur la plaque 
du fourneau; beurrez-les bien et mettez une 
cuillerée de pâte dans chaque. Lorsqu’elles sont 
cuites et de belle couleur, retournez-les avec une 
aiguille à brider pour les cuire de l’autre côté : 
alors vous les collez deux à deux à Pabricot ; 
poudrez-les au sucre vanillé et servez chaud 
sur serviette. Ces moules ont la forme d’une 
plaque en cuivre ou en terre avec des trous 
ronds ; 1ls ressemblent aux cocottes où l’on cuit 
les se et ont la forme d’une plaque à escar- 
vots. | 
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Dampfnudeln 


Tamisez dans une terrine chauffée : 500 gr. 
de farine, 10 gr. de sel fin, mettez au milieu 
quatre cuillerées'de levure et délayez au lait 
tiède, ajoutez un œuf et quatre jaunes, 100 gr. 
de beurre fondu, 50 gr. de sucre en poudre, 


. travaillez la pâte au lait tiède jusqu’à ce qu’elle 


soit lisse, couvrez et laissez lever dans un 
endroit tempéré. 


Lorsqu'elle est levée, vous la versez sur le 
tour fariné, formez-en des boules de la STOS- 
seur d’une noix, placez-les sur un linge fariné, 
couvrez-les d’un autre linge et laissez lever de 
nouveau. 


Pendant ce temps, mettez dans une casserole 
large un demi-litre de crème douce avec un 
eros morceau de beurre, de la vanille et du 
sucre en poudre; donnez-leur une ébullition, 
retirez la casserole du feu, ôtez la gousse de 
vanille, rangez vos boules dedans, couvrez la 
casserole et posez-la quinze minutes sur feu 
modéré sans les découvrir, laissez-leur prendre 
en dessous une croûte, détachez-les avec une 
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petite écumoire, rangez-les sur un plat ou té 


vous les masquez avec une crème à l anglaise. GE 


Servez- les bien chaudes. 


Wuchteln 


Travaillez à la spatule 150 gr. de beurre 
avec deux œufs et quatre jaunes, une pincée 


de sel, une cuillerée de sucre en poudre, le 


zeste d’une demi-citron finement haché, 20 gr. 
de levure délayée avec du lait tiède; incorporez- 


y environ une livre et demie de farine, rendez 


cette pâte bien lisse et laissez-la monter. Une 
fois bien levée, vous la versez sur le tour bien 
fariné, vous la roulez d’un centimètre d'épais- 
seur, coupez-la en morceaux carrés sur quatre 
centimètres de long et autant de large. Mettez 
sur chaque morceau, au milieu, de la confiture 
de prunes, roulez les morceaux en dedans et 
rangez-les sur une plaque beurrée en les collant 
l’un contre l’autre avec du beurre fondu pour 

qu'ils se détachent facilement une fois cuits, 

faites lever et cuisez à four modéré. Renversez 
la plaque sur le tour et détachez-les les uns 
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des autres, poudrez et servez à part de la 
| 
confiture de prunes. 


' 


Bshmische-Goulatschen 


Formez des boules en pâte à brioche de la 
grosseur d'une petite pomme, posez-les sur 
une plaque beurrée, aplatissez-les et faites un 
. creux au milieu, forme d’une tartelette. Mettez 
dedans une purée de prunes réduite et par- 
fumée au zeste de citron; faites lever, dorez 
et cuisez à four modéré. Se servent froides. 


Tartes aux prunes 


Beurrez uu cercle à flan ; foncez-le avec une 
pâte à brioche bonne épaisseur, garnissez-la 
avec des prunes coupées en deux, laissez-la 
lever une heure, dorez les bords, saupoudrez-la 
de sucre en poudre, cuisez-la le temps qu’il 
faut, four pas trop chaud et servez-la froide. 
L'on fait les tartes à tous les fruits pareïllement 
en Autriche. 


FX SAR Le 
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Stroudel à a Æyrolienne 






Faites une pâte à Nuchteln, D LS au. - 
rouleau bien mince, RE. d’une couche 
d'appareil suivant : mélangez 60 gr. d'amandes a * 
émondées et pilées avec le zeste d'un demi- 
citron haché fin et 60 gr. de sucre en poudre, 
puis une poignée de raisins de Corinthe, de 
Smyrne et de cédrat confit coupé en julienne. Ë. 
Une fois ce mélange étalé, vous roulez la pâte 
en dedans en forme de saucisson, _posez ce 
rouleau sur une plaque beurrée et laissez lever, 
puis dorez-le et cuisez à four modéré. Laissez . 
refroidir et coupez-le en tranches. 


Stroudel aux grains de pavot 


M ohn-Stroudel 


Cet entremets se prépare de même que la 
recette précédente; l’on remplace l'appareil 
d'amandes par l'appareil suivant aux pavots. 

Pilez un demi-litre de grains de pavots au 
mortier, mélangez-y : un quart de miel, une 
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cuillerée de cannelle en poudre, une cuillerée 
de zeste de citron haché finement. Procédez 
comme pour l'autre. 


Boules à la Neige 


Schnee-Ballen 


Faites une pâte à foncer, 250 gr. de farine, 
125 gr. de beurre, trois jaunes d’œufs, une 
cuillerée de sucre en poudre, pincée de sel et 
de la crème épaisse, que la pâte soit ferme, 
laissez-la reposer. Puis, vous les moulez gros 
comme une noix ; abaissez-les au rouleau assez 
mince, forme de galette ronde, faites-leur au 
milieu, à la roulette, deux ou trois incisions, 
comme pour les Lintzer, rassemblez chaque 
galette en boule, plongez-les dans la friture 
en agitant constamment ; lorsqu'elles ont pris 
belle couleur, égouttez-les et dressez-les sur 
serviette. Poudrez sucre vanillé. Servir avec 
un Zambaglione au vin blanc. 
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KMaies d’oreillers 


Faites une pâte brisée comme pour les boules 
de neige. Abaissez-la au rouleau assez mince, 
coupez cette pâte en morceaux carrés à l’éperon, : 
mouillez les bords à la dorure, mettez au 
milieu de la marmelade d’abricot serrée. à 

Ramenez les deux bouts du carré en forme 
d’un livre fermé, faites-les frire à belle couleur, 
égouttez-les, saupoudrez au sucre et servez. 


chaud. 






Stroudel aux pommes 


Apfel Sirudel 


a 


Tamisez sur le tour à pâtisserie, une demi- 
. , . ; Q r 55 
livre de farine en fontaine, mettez pincée de 





= À 


ne 


Fig. 2. — Stroudel aux pommes ou Apfel Strudel … 


sel, 10 gr. de beurre, un œuf entier et de. l’eau 4 
tiède, fouettez cette pâte à la fourchette pour 
mieux mélanger, formez une pâte molle et 
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travaillez-la jusqu’à ce quelle fasse des bulles, 
couvrez-la avec une serviette, laissez-la reposer 
une demi-heure. D'autre part : épluchez douze 
pommes, coupez-les en lames minces dans une 
terrine, vous y semez du sucre et un peu de 
cannelle, ajoutez un quart de Smyrne. Mettez 
sur une table carrée une nappe bien poudrée 
de farine, roulez-y dessus votre pâte épaisse 
d'un centimètre; après, vous placez vos mains 
dessous, avec le dos de vos mains allongez-la; 
lorsque vous voyez la pâte devenir transparente, 
posez-la sur la nappé, tirez de tous les côtés 
avec les doigts, avec beaucoup de précaution, 
ne pas la déchirer lorsqu'elle est mince comme 
du papier. Étalez vos pommes bien égales 
dessus, saupoudrez-les avec de la chapelure 
frite au beurre et mettez du sucre en poudre, 
prenez les deux bouts de la nappe, élevez-les 
assez haut de manière que la pâte se roule en 
dedans pour obtenir la forme d’une anguille, 
posez l’entremets dans un plat creux beurré, 
carré, long ou rond; dorez-le et cuisez à feu 
modéré trois petits quarts d'heure, en l’arrosant 
avec du beurre fondu. Une fois cuit, coupez-le 
en morceau, dressez-le sur un plat et saupou- 


76 CUISINE ET PATISSERIE pi 


drez de sucre, servir chaud. _ Très bon : à 
manger. Cet entremets se fait avec des cerises. 
dénoyautées, poires et autres fruits. 


+ 


Stroudei au Homes à la crème 


HAE S Tel 


Travaillez 125 gr. de beurre en crème, | 
ajoutez-y 125 gr. de fromage blanc, non salé, 
passé au tamis ; une fois mêlé, vous y ajoutez 
un quart de crème double, 4 jaunes d'œufs, 
60 gr. de sucre en poudre et un quart ( de DA 
Smyrne. Tirez une pâte à Stroudel comme ci- 
dessus, couvrez-la d’une couche d'un demi- 
centimètre de cet appareil en le lissant au 
couteau, roulez la pâte en dedans en forme | 
d’anguille, mettez l’entremets dans un plat 
creux, arrosez-le avec du beurre fondu et de - 
la crème double, faites-le cuire trois quarts 
d'heure au four doux en arrosant souvent avec. 
de la crème. Une fois cuit, le couper en tranches 
et le dresser dans un plat creux, y verser une 
crème vanille dessus et servir ch | 






AUSTRO-HONGROISE Fur 


Timbale de pâte au Jambon 
Schinkenfleckchen 


Faites une livre de pâte à nouilles, partagez- 
la en deux parties, travaillez-la lisse, laissez-la 
reposer un quart d'heure, abaissez-la au rouleau 
assez mince et saupoudrez de farine, coupez-la 
en petits carrés, grandeur d’un centimètre 

_ carré, faites-les blanchir à l’eau salée, égouttez- 
_ les et rafraîchissez-les, puis les mettre sur un 
tamis. 

D'autre part : travaillez un quart de beurre, 
ajoutez-y 500 gr. de jambon cuit et finement 

| haché, un demi-litre de crème aigre, sel, poi- 
vre, muscade, deux jaunes d'œufs et les nouilles. 
Une fois ce mélange, ajoutez les deux blancs 
en neige, versez le tout dans un moule à char- 
lotte beurré gras et enduit de chapelure, cuisez 
à four un peu chaud, donnez une belle couleur, 
démoulez et servez chaud sur plat d'argent. 





Nouïilles à la crème 
Ausgedünstète-Nudeln 
Faites unelivrede pâte à nouilles, pétrir au lait 


au lieu d’eau et un morceau de beurre, abaissez- 
26 6. 
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la au rouleau, coupez-en des nouilles, ne. 
sécher. Mettez dans une casserole trois litres d 
lait avec un quart de beurre, 100 gr. de sucre, + 
vanille, sel. À la première ébullition mettez ne 4 
nouilles, remuez-les à l’écumoire, pour les em- 
pêcher de se coller couvrez la casserole et. ne 
laissez mijoter sur le coin; quand elles ont #4 
absorbé le lait, versez-les sur une plaque … 
bien beurrée, arrosez-les avec du beurre fondu, 1 
faites-les cuire au four un quart d'heure en les M 
remuant souvent avec une fourchette, Re À 
les sur un plat, poudrez-les à la sucrière et. 
servez-les chaudes. < 


Nouiïilles au beu rre 


Butternudeln 


Blanchissez des nouilles et rafraîchissez-les 
à l’eau froide ; égouttez-les. Faites revenir dans » 
du beurre de la grosse chapelure et versez les. 
. nouilles dedans ; mélangez à la fourchette, cou- 
vrez la casserole et laissez-la quinze minutes e 
four. Dressez-les sur plat et servez comme 
entremets ou garniture. > SU ER 
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Nouiïlles à la semoule 


Griesnudein 


Faites revenir deux cuillerées de semoule 
dans du beurre, mouillez avec de la crème ou 
du lait, laissez-la cuire quelques minutes, met- 
tez ensuite une livre de nouilles dedans que 
vous avez blanchies avant; mélangez bien, pas- 
sez-les au four et servez-les chaudes. Ce genre 
d’entremets se confectionne également avec les 
nouilles coupées en carré. 


Pâte à la Hongroise 


Ungarische-Zweckeln 


Abaissez une livre de pâte à nouilles en galette 
et assez mince ; laissez-la sécher, coupez-la en 
morceaux carrés, faites blanchir à l’eau salée et 
égoutter sur un tamis. 


D'autre part, sautez à la poêle 250 gr. de lard 
frais coupé en petits dés; lorsqu'ils sont bien 
rissolés, versez vos nouilles dedans, ajoutez une 
cuillerée à café de Paprika, un quart de crème 
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aigre ; laissez bien chauffer en faisant an et 
versez le tout dans un plat creux ; ; passez dessus à 


du fromage blanc passé au aus et quelques % "à 
rillons que vous avez gardé pos orner. 14 


Nouilles aux pommes de terre 


Erdüpfelnudeln 


Cuisez des pomines de terre au four sur 
plaque, videz-les et passez au tamis sur le tour. | 
Pour 500 gr. de pommes de terre en purée, 
vous ajoutez une demi-livre de farine, 4 jaunes M 
d'œufs, du sel; faites une pâte à la main. Sielle. n 
est trop molle, ajoutez de la farine, roulez lap- 4° 
pareil en forme de saucisse, coupez-le en mor- 
ceaux de 4 centimètres de long ; roulez-les pour | 
leur donner la forme navette ou quenelles de 
volaille; cuisez dix minutes à l’eau salée, . 
égouttez-les sur un tamis. Faites fondre dans 
un sautoir un fort quart de beurre, ajoutez-y … 
une poignée de chapelure fraiche, laissez-lui 
prendre une couleur dorée. Versez les nouilles 
dedans, mélangez bien en les sautant, poussez:. 
les au four un quart d'heure et servez-les 
chaudes. D | 


alt 
‘# 


| 
| 
| 





AUSTRO-HONGROISE 84 
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Boulettes aux prunes 


2 welschgen-Knüdeln 


Otez les queues de quelques douzaines de 


prunes, essuyez-les avec un linge, enveloppez- 


les toutes à part dans un morceau de pâte à 
pommes de terre (voyez ce mot) de la grosseur 
des prunes, moulez-les bien rondes à la main, 
posez-les sur une plaque farinée et blanchissez- 
les, à l’eau bouillante et salée dix minutes. 
Retirez-les avec précaution à l’écumoire et 
égouttez-les sur un tamis. Faites fondre dans 
une plaque à rebord un gros morceau.de beurre, : 
ajoutez une poignée de chapelure, laissez prendre 
couleur, versez-y ies boulettes dedans, roulez- 
ies dans le beurre, poussez la plaque dix minutes 
au four. Dressez-les sur plat, poudrez-les de 
sucre et cannelle en poudre. 


Nouïilles aux pavots 
' 
Mohnnudelnz 


Cuisez des nouilles comme à l'ordinaire, 
versez-les dans une casserole, ajoutez du beurre 
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fondu, une poignée de grains de pavots moulus 
au moulin. À défaut d'un moulin à pavot, les 
piler au mortier avec un peu de sucre; dressez 
les nouilles dans un plat et semez-y dessus des 
pavots pilés et du sucre. 

Les nouilles aux noix se préparent de même; 
au lieu de pavois, vous pilez des noix avec de -3% 
miel. 


Griesschmarren 


Incorporez, dans un litre de lait, un demi-litre 
de semoule crue, ajoutez une pincée de sel et 
une poignée de sucre en poudre, laissez tremper 
à froid l’appareil deux heures. Faites fondre 
dans une casserole plate 250 gr. de beurre, 
versez l'appareil dedans ; couvrez la casserole, 
poussez-la au four ; au bout d'une demi-heure, 
retirez-la, grattez la semoule avec une four- 
chette, enlevez aussi les croûtes qui se sont atta- 
chées au fond dela casseroleavec une petite pelle, 
mélangez le tout ensemble, ajoutez encore un 
gros morceau de beurre, dressez l’entremets 
dans un plat, poudrez-le et servez chaud avec 3 
une compote de prunes ou des prunes fraîches 
en compote. 
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Î 
Kaiserschmarren 


Délayez quatre cuillerées de farine avec un 
demi-litre de lait et 6 jaunes d'œufs, deux 
cuillerées de sucre en poudre, une pincée de 
sel et 50 gr. de beurre fondu. Ajoutez à l’appa- 
reil quatre blancs d'œufs en neige. Beurrez une 
plaque, ajoutez dessus 60 gr. de beurre, versez 
votre appareil dessus et poussez au four. Quand 
l’entremets est cuit et à une belle couleur, dé- 
collez-le, avec une pelle, en petits morceaux et 
mélangez à la terrine une poignée de raisins 
Smyrne, du sucre en poudre et du beurre; 
poussez-le encore au four et servez sur plat. 


_ Supita 
(METS SLAVE) 


Préparez le même appareil que ci-dessus, 
versez-le sur une plaque beurrée, poussez-le au 
four, faites prendre une belle couleur. Une fois 
cuit, vous l’arrosez avec un demi-litre de crème 
épaisse et du beurre fondu; saupoudrez de sucre, 
remettez au four un instant. Coupez-le en mor- 
ceaux carrés , dressez-les sur un plat et servez 
chaud. \ 
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Semmelschmarren és 
Coupez une douzaine de croissants, en ron- 
delles, ou bien de la brioche rassie : ; mettez-les 1 
dans une terrine, mouillez-les avec un litre a 
lait dans lequel vous avez incorporé six jaunes 
d'œufs, une poignée de sucre en poudre etune 
cuillerée à café de cannelle ; laissez tremper 
l’appareiïl ‘une demi-heure et travaillez-le avec 
une poignée de Smyrne. Faites fondre dans une "4 
plaque un gros morceau de beurre, versez | "4 
l'appareil dedans et mettez-le au four une demi- 
heure, remuez-le avec une pelle, arrosez-le 
avec du beurre, laissez-lui former des croûtes, 
dressez-le sur plat, saupoudrez de sucre et de 
cannelle en poudre. . 


» 


_ 


Pfannkuchen 


Faites fondre du beurre dans des petites 
poëles à pannequets, versez dans chacune une 
grande cuillerée à soupe de l'appareil à kaisers- 
chmarren (Voir ce mot), vous poussez les poêles 
au four, lorsqu'elles ont une belle couleur, vous 
les finissez de cuire sur la plaque du fourneau, 
mettez-les sur une assiette, masquez-les. de. 
groseille et servez chaud. 


* 
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Pofesen 


. Ce mets a beaucoup de ressemblance par 

_sa forme et sa préparation avec les sandwichs ; 
on le confectionne soit avec du hachis de viande 
ou de la confiture. 

Voici la recette : 

Coupez dans un pain de mie des tranches 
d'un demi-centimètre d'épaisseur, longues ou 
rondes, selon votre goût; placez-les dans un 
plat creux, arrosez-les avec du lait, salez et 
poivrez; égouttez-les ; placez ensuite entre 
deux tranches une couche de hachis de cer- 
velle ou de jambon ; trempez-les après dans des 
œufs battus, faites-les colorer au beurre en les 
retournant, égouttez-les et dressez-les sur une 
purée d’épinards ou autres légumes. 


LL 


Æ 


Hachis de jambon 


Hachez finement du jambon, mélangez-y per- 
sil Haché, beurre, poivre et une cuillerée de 
béchamel. : 


SE A MS Er ÉODISTNE ET PATISSERIE da AP 


CES A CA Sri EU 


Hachis de cervelle : à ra 











Prenez une vois de veau ou ONE te # 
‘la peau, hachez-la, faites-la sauter au beurre | Pie 
avec du persil et un peu d'oignon finement. RE 
haché, ajoutez poivre, sel et muscade, laissez- ee 
la refroidir et employez-la pour les SP | 


+ 
CAEN 


As 


ee aux HAE 


Préparez-les de la même manière : au lieu 1. 
hachis, fourrez-les avec de la confiture, de pré- 
férence la marmelade de pruneaux ; faites-les 
bien dorer au beurre, clarifiez comme les pains - à 
perdus, saupoudrez- Se de sucre. 110 


"SAPIN cie 


_ Prenez une demi-livre de pâte à choux, for 4 
mez sur une planche bien farinée des saucisses M 
longues et minces comme le petit doigt; cou- 
pez-les de ? centimètres de long, saupoudrez- 
les avec de la farine pour les empêcher de col- ne 
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ler ensemble ; mettez-les ensuite dans un litre 
de lait bouillant bien sucré et vanillé ; laissez- 
les cuire cinq minutes, retirez du feu, ajoutez 
un gros morceau le beurre et laissez-le refroi- 
dir; mélangez tout doucement six œufs jaunes 
et la neige de six blancs ; versez l'appareil dans 
une Casserole a souftler très large ; cuisez-le 
au four doux, envoyez séparément une crème à 
l'anglaise. 


Omelette à In Viennoise 


Prenez deux œufs entiers, séparez les jaunes 
des blancs. Ajoutez aux jaunes deux cuillerées 
de sucre en poudre, une cuillerée à café de jus 
de citron, tournez à peu près quinze minutes, 
battez les blancs en neige, mélangez douce- 
ment. + 
Faites chauffer un bon morceau de beurre 
dans une poële comme pour une omelette ordi- 
naire, versez-y votre appareil et faites cuire au 
four 10 à 15 minutes; préparez deux cuillerées 
de marmelade d’abricots. Mettez au milieu et 
roulez, s’il restait du beurre autour, épongez-le 
bien, saupoudrez de sucre en poudre pour 
servir. : 


& M PLIT F CON Da DEEE EP Le 
à ‘ , . * 
i x 5 "+ 1 av MEN NZ DE et 
{ Us ! MÉTR DE 7 LA 
{ LORRE ME 3 


I A CUISINE ET PATISSERIE 
Himmel-Reich 


Les himmel-reich ou royaume du ciel sont 2 
un des nombreux et excellents farinages que 1 
savent si bien préparer les ménagères autri- 
chiennes ; il est vrai qu’elles disposent pour 
cela de produits vraiment supérieurs. La farine 
de hongrie, le beurre des montagnes, la crème, 
la levure, le si délicat jambon de Prague, tout 
concourt à ce que l'étranger lui-même devienne 
en peu de temps amateur de ces divers mehls- 
peise. | | 

L'appareil pour ce farinage consiste en une 
pâte à brioche commune. 

Tamisez une livre de farine, faites un creux 
au centre, mettez 10 gr. de levure sèche, 
délayez au lait tiède pour absorber le quart de 
la farine, additionnez un à un en battant la 4 
. pâte, avecles doigt, quatre œufs entiers, puis un 
quart de livre de farine et terminez en y mé- 
langeant un quart de beurre manié. Relevez 
dans une terrine et laissez reposer une heure. 
N'oubliez pas 10 gr. de sel dans la pâte. Deux 
heures avant de servir, roulez cette pâte en 
boudin que vous coupez et dont vous formez. 
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des boulettes de la grosseur d'un œuf de 
pigeon, placez-les sur une plaque poudrée de fa- 
rine, tenez au chaud pour que cela lèvelentement. 
Un quart d'heure avant le service, plongez-les 
dans une grande casserole d’eau bouillante 
salée, au premier bouillon, retirez sur le coin 
du feu, que l’eau continue à frémir et couvrez. 

Préparez entre temps un beurre noisette 
assez copieux. Au bout de dix minutes de 
cuisson égouttez les boulettes. Ouvrez-les en 
deux presque entièrementavec deux fourchettes, 
une dans chaque main. Dressez-les par couche 
sur un plat en arrosant à mesure de beurre 
noisette dans l'intérieur. Envoyez de suite les 
boulettes sur table en même temps qu’une 
langue fumée, du jambon chaud on du Kaiser- 
fleisch (morceau de porc vers le cou comme le 
spiring du bœuf). Les boulettes doivent baigner 
un peu dans le jus. En Moravie et en Silésie, 
on sert le plus souvent une compote chaude 
de pruneaux au zeste de citron. Dans tous les 
cas, il faut opérer vivement aussitôt que les 
boulettes sont égouttées si l’on veut avoir un 
plat parfait. 








SEPTIÈME PARTIE 
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Backereïen, — Gâteau aux Cerises 


Kirchenkuchen 


Otez les noyaux d’une demi-livre de cerises, 
laissez-les macérer dans du kirsch. 4 

Beurrez une tourtière où un plat à sauter; 
remplissez-le à moitié de pâte à génoise. Pous- 
sez-le quelques minutes au four; quand la 
surface est prise, semez la moitié de vos cerises 
dessus, remplissez votre plat avec le restant de 
pâte à génoise et semez le reste de vos cerises 
dessus. Cuisez le gâteau à four modéré. Dé- 
moulez-le et le poudrez dessus. Servir froid 
sur serviette. 


92 CUISINE ET ES VENE 


Tourte au pain . 


_Pilez une demi-livre d'amandes, émondées … 
très fines, avec un verre de cognac ; ne | 


‘demi-livre de sucre en poudre, le zeste d'un. 
citron, 10 gr. de cannelle, 2 clous de girofle 
en de 100 gr. de pain noir en pos 
sèche et humectée au cognac. Mettez-le tout 
dans une terrine, travaillez-le avec 2 œufs 
entiers, 6 jaunes et 4 blancs bien fermes. 
Cuisez l appareil dans un moule à masques dém 
oulez-le et glacez à l'orange. 


\ 


us... 


Tourte à l'Empereur 


Travaillez à la terrine 250 gr. de sucre avec 


250 gr: d'amandes émondées et finement pilées, 
6 jaunes d’œufs durs passés au Lamis, le zeste 
d’un citron, 25 gr. de beurre Legs et une. 
poignée de farine. 


Lintzer-Tarte 


125 gr. d'amandes pilées, passez-les Fee a 
tamis sur le tour, ajoutez-y 125 gr. de farine, 


\ 
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125 gr. de sucre, 125 gr. de beurre, le zeste 
d'un demi-citron haché fin, une cuillerée à café 
de cannelle; coupez le tout finement au couteau 
et froltez l'appareil entre les mains sans le 





Fig. 3. — Lintzer-Tarte 


brûler, ajoutez-y deux jaunes d'œufs et une 
cuillerée de crème double, mélez bien sans 
travailler, et donnezun quart d'heure de repos. 

Beurrez un cercle, posez-le sur une tourtière 
beurrée, mettez un fond qui garnisse la moité 
du flan et posez au-dessus une bordure épaisse, 
jusqu’à la hauteur de la crète, mettez, dans le 
vide, de la confiture de framboise ou abricot, 
grillez le dessus à l’éperon, dorez et cuisez 
four modéré. 


Le _ CUISINE ET PATISSERIE PR 
‘Tourte au chocolat Te PA 


Pilez une demi-livre d'amandes dl 
avec le jus d’un citron très fin pilé. Mettez à 
dans une terrine, ajoutez-y le zeste d’ un demi- de 
citron haché finement, 150 gr. de sucre en 
poudre, 2 tablettes de chocolat râpé, 8 jaunes 
d'œufs, travaillez l’appareil mousseux, battez M 
les blancs; mélangez-les à l'appareil, et 150 gr. " 
de beurre fondu. Garnissez des moules à gé- 
noises beurrés et poudrés à la farine. Cuisez M 
à four doux. Démoulez et sitôt froid abricoter 
et glacer chocolat. | 


Sacher-Tartie 


Travaillez un quart de beurre avec un quart 





Fig. 4. — Sacher-Tarte 


de sucre, le zeste d’un demi-citron haché fin, 
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ajoutez 60 gr. de chocolat fondu et 6 jaunes 
d'œufs. Mélangez 6 blanes bien fermes et 80gr. 
de farine. Beurrez un large plat à sauter, farinez- 
le. Ne le garnissez pas tout à fait. Cuisez à 
four doux. Une fois refroidi, l’abricoter et glacer 
chocolat. : 

Cette tourte doit être très large comme une 
galette, 2 centimètres de hauteur seulement. 


Kourte à variation 


Cette tourte est composée de deux ou trois 
appareils, soit en génoise au chocolat, en pâte 





Fig. 5. — Tourte à variation 


à noix ou pâte brisée, le tout cuit à part, on les 


colle l’un sur autre. La hauteur de 10 à 
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15 centimètres lui convient ; la glacer. au par 4 


 fum voulu et la décorer Éneot aux fruits ou ee 


au cornet. 


Tourte aux noix 


Pilez un quart de noix et un quart de noi- 
settes ensemble, mouillez-les avec un verre de 
cognac; pour empêcher de tourner en huile ; met- 
tez-les dansuneterrineettravaillezavec 250 gr. de 


sucre en poudre et 12 jaunes d'œufs; quand 34 


l'appareil est bien mousseux, mélangez 6 blancs. 


bien fermes avec-une cuillerée de farine, cui- 


sez l'appareil, dans un moule plat beurré et. 


fariné, à four doux. Laissez refroidir une fois 
cuit, fourrez de confiture d'abricot, abricotez 


et glacez au café et décorez avec des moitiés de 
noix, glacées au sucre cuit, 


Tourte au punch 


Cuisez dans un cercle une abaisse en pâte 
brisée assez épaisse et la laissez refroidir 
dedans. D'autre part, coupez en morceaux 
carrés des biscuits ou génoise, imbibez-les avec 
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‘du rhum et du sirop. Achevez de garnir le 
cercle où est le fond, pressez et égalisez la sur- 
face, Ôtez le cercle, glacez le gâteau à l’orange. 


Tourte de meringue aux fraises 


Schaum-Torte 


Cuisez dans un cercle à flan une abaisse de 
pâte brisée assez épaisse. Otez le cercle et 
laissez-la refroidir. Vous la masquez avec de 
la marmelade, une couche. 

D'autre part, faites un meringuage de 3 blancs 
et un quart de sucre vanilllé, faites-y entrer 
un quart de fraise des bois, mettez cet appareil 
. Sur l’abaisse, égalisez-le au couteau et le déco- 
rez comme un flan meringué, poudrez-le et 
passez à four chaud, pour colorer la surface. 


Gugelhupf ow Gouglof à la Viennoise 


Travaillez 250 gr. de beurre en mousse avec 

5 gr. de sel et ? cuillerées de sucre, vanille, 

6 jaunes d'œufs. Délayez dans un bol chaud 
g 


ACTA TERME 
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20 gr. de levure avec un dora LE de crème 
tiède et laissez lever, versez la levuré dans. 
votre appareil avec 500 gr. de farine, mélangez. 


et battez bien le tout ensemble avec une as “ 


ou cuillère en bois jusqu'à ce que la pâle soit. 





LR = ES pe 
SLatenrbett 


Fig. 6. —. Gugelhupf 


bien. lisse; incorporez-y un quart de rai- 
sins Smyrne épluchés. Beurrez un moule à 
Kügelhof au beurre clarifié, saupoudrez-le 


aux amandes effilées; garnissez le moule à 
moitié et laissez lever sans mettre à l’étuve. 
Cuisez à four modéré, démoulez et Servez 


lait. 





froid. Régal des Viennoises dans leur café au 
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Nussbeugein 


Ge gâteau est très connu en Autriche et 
Hongrie et surtout à Presbourg. La forme est 
celle d’un croissant ou croissant fourré. 


Voici la recette : Une livre de farine, 10 gr. 
de levure détrempée au lait chaud, 150 gr. de 
beurre, 100 gr. de saindoux, 10 gr. de sel. On 
pétrit le tout ensemble, ce qui donne une pâte 
assez ferme, bien la travailler. Ensuite vous 
prenez 60 gr. de bonnes noix que vous pilez 
avec autant de sucre, une cuillerée cannelle ou 
muscade, une cuillerée à café mouillez avec 
deux blancs et mettez à part. 


_ Vous coupez la pâte en morceaux de, 50 gr. 
et l’aplatissez au rouleau, comme pour les 
croissants, mettez une cuillerée de cet appareil 
au milieu, enveloppez-les et roulez comme les 
croissants, mettez sur plaques et dorez à l'œuf. 
Laissez lever pendant une heure au moins. 
Lorsque la dorure qni a séché se fendille, ils 
sont prêls à mettre au four, on les dore de 
nouveau et on les cuit à four doux. Exquis. 





x 
LPEX 
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Pain d’anis Ya 


Travaillez 140 gr. da avec. 3 jaunes Ha: 
d'œufs, incorporez-y une poignée d’anis triés 
et 250 gr. de farine, formez un petit pain long 
que vous posez sur une plaque beurrée; dorez 
et cuisez à four doux. Laissez. refroidir ct 
coupez en tranches minces. 


Bretzeln à l'Anis 


Travaillez 125 gr. de beurre avec 80 or. de M 


sucre en poudre et 5 jaunes, de peu à peu, puis 
un demi-litre de farine, le zeste d'un citron 


haché. Placez cette pâte sur glace et formez des 4 


petits Bretzelns, posez-les sur plaques beurrées, 
dorez à l'œuf, saupoudrez-les d’anis et sucre en 
poudre. Guisez à four doux. Bons pour le ar 
et pour la bière. 


Pain d’Évêque 

Bischof-Brod | ; 

Travaillez de peu à peu 8 œufs avec une 
demi-livre de sucre et au fouet, ajoutez-y 90 gr. 
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d amandes effilées, 60 gr. de raisins de Smyrne, 
30 gr. d’écorce de citronnat coupée en petits 
dés, le zeste d’un demi-citron et autant d'orange 
hachée finement; :incorporez-y 250 gr. defarineet 
cuisez-le dans un moule long carré, Jaissez-le 
HR et coupez-le en tranches. 


Pain aux fruits 


Kletzen-Brod 


Trempez une livre de pruneaux dans l'eau 
chaude, lavez-les bien, Ôtez les noyaux, cou- 
pez-les dans leur longueur, mettez dans une 
terrine ; ajoutez aussi une livre de poires sèches 
également trempées el coupées en morceaux, 
une demi-Lvre de raisins Smyrne, une demi- 
livre de Corinthe, 125 gr. d'amandes eéflilées, 
195 gr. de pignons, 60 gr. de citronnat, autant 
d'orangeat, 125 gr. de dattes, le tout coupé en 
julienne, une pincée de muscade râpée, une 
de poivre et de clous de girofle pilés, .une pin- 
cée d’anis, deux décilitres de miel, un demi- 
litre de rhum, mélangez bien le tout ensemble 
comme pour les minees-pies anglais. Couvrez 


8. 
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bien la terrine jusqu’au lendemain. Faites ne 10 
livres de pâte à brioche et, le lendemain, vous 


y mélangez un quart de cette pâte pour corser “4 
ce mélange; vous en faites la forme d'un pain 
long avec cet appareil. Abaissez le reste de la 


pâte et enveloppez-le dedans, posez-le sur une 
plaque beurrée, laissez lever un peu, dorez aux - 
jaunes d'œufs, piquez à 
comme le pain ordinaire. Laissez-le refroidir et 


coupez-le en tranches minces. 


Crème à la Viennoise 
# 


ir 
Crème Schnitten 


la fourchette, cuisez 


Etalez sur un plafond carré une abaisse de 


pâte feuilletée mince, dorez, saupoudrez-la 


de sucre, piquez-la avec une fourchette et 4 


cuisez-la à four doux. 


Préparez une crème viennoise d’après la 
recette suivante : 


Mettez dans une casserole 4 Chillerees de 


farine, 5 cuillerées de sncre en poudre, la ne 


moitié d’un bâton de vanille, délayez avec un 
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demi-litre de lait, cuisez l'appareil sur le feu 
en tournant, ajoutez un petit morceau de 
beurre, 4 jaunes d'œufs, liez-la sans faire 
bouillir, passez-la, laissez-la refroidir et incor- 
porez 4 cuillerées de meringue cuite. 

Coupez votre feuilletage en carrés égaux et 
étendez la crème, couvrez chaque carré de la 
même pâte. La crème ne doit pas sortir, servez 
sur serviette. 


Indians 


Dressez avec un appareil de biseuit des co- 
quilles rondes de la grosseur d’une moitié de 





Fig. 7. — Indians 


citron ; cuisez-les au four modéré, détachez-les 
du papier, videz-les, coupez la pointe en haut, 














Ye 
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HUITIÈME PARTIE 


LA BOULANGERIE 


Boulangerie Viennoise 


Il est peut-être assez intéressant pour nous, 
cuisiniers, d’avoir quelques notions sur la 
fabrication du pain; car le pain, dans toutes ses 
formes, joue un assez grand rôle dans la 
cuisine; malheureusement, on ne mange pas 
partout du bon pain et très souvent il arrive, 
en passant l’été à la campagne, dans certains 
pays ou à l'étranger, de ne pas trouver de 


pain convenable pour la table et moins encore 


pour certains plats. 

Moi-même, n'étant pas DoUsIee J'aiexécuté 
le travail . petits pains et m'en suis très 
bien tiré, d'après les recettes d’un des meilleurs 


ouvriers de la boulangerie de Paris, M. Vincent 
Schmidt. 
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Faisons d’ äbord l'histoire de la Boulangédes 


géographiquement, dans quel pays mange-t-on 4 


le plus et le meilleur pain? C'est la France qui 4 


consomme le plus de pain blanc, fait exclusi- 
vement avec de la farine de froment. À part 
quelques départements comme en Bretagne et +3 
en Auvergne où l’on met encore de la farine 


de seigle, du sarazin et même du maïs. Les 


Italiens consomment moins de pain, car ils 


mangent beaucoup de mets farineux et des 


pâtes. Par contre, en Suisse, le pain est excel- 
lent. Plus d un de nos lecteurs, qui à voyagé ‘4 
dans ce beau pays, doit le savoir, surtout dans 1 
le canton de Vaud. Je ne pourrai pas vous dire 


si en Espagne il y a du bon pain, c’est que le 


Panatero le pétrit avecses pieds, comme autre- 


fois en Provence, et si les Espagnols trouvent 


cela tout naturel, c’est une affaire de goût. En « 


Angleterre comme en Amérique, le pain con- 
tient 10 °/, de pommes de terre écrasées que 
l’on fait entrer dans la pâte. Du reste, on 
ne le consomme qu’en tartines beurrées pour 
le thé. En Belgique et en Hollande, c’est à peu 
près la même chose, il leur faut du pain. 
n'ayant pas de trous dans l'intérieur, car ils - 
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consomment tout en tartines beurrées. La 
Russie et l'Allemagne, n’ont que du pain de 
seigle, le pain blanc n'existe qu’en petits pains 
de 5 et 10 centimes. Les climats y sont pour 
beaucoup, le sol ne produisant pas de froment 
aussi facilement que la Beauce avec ses grandes 
plaines, la richesse de la France, et les plaines 
des bords du Danube, en Hongrie. Aux habi- 
tants de ces pays, il leur faut une nourriture 
plus substantielle pour supporter les froids 
rigoureux, et le pain de seigle est bien plus 
nourrissant que le pain blanc, mais aussi plus 
lourd et plus indigeste. Le soldat français tout 
en trempant sa soupe avec sa boule de son, 
mange encore du gâteau en comparaison du 
soldat prussien ou russe ; le pain de ce dernier 
est faitavec du seigle pur sans en retirer le son ; 
avec cela, l’on fait un pain en forme de pavé. 
Ce pain s'appelle Pwmpernikel et, ceci est assez 
curieux, ce fut un gentilhomme français qui 
fut cause qu'on lui donna ce nom à cet affreux 
pain. 

Voici l'histoire: Sous Louis XV, au temps du 
grand Frédéric (ami de Voltaire et de la France), 
le service des dépêches diplomatiques se 
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[il 








faisait par des hommes favorisés à are cour et 
de toute confiance. Au milieu de la nuit, arriv 
un gentilhomme français, mourant de faim et 
de soif, dans une forteresse allemande au. 
bord du Rhin, c'était Mayence : malheu- À 
reusement l’on avait rien autre chose à tes 
offrir à cette heure tardive que du vin et du | 
pain de soldat. Ce gentilhomme but force à 
rasades de ce bon vin du Rhin, mais lorsqu'on. 1 | 
lui présenta ce pain noir, si vilain à la vuéreft à à 
si détestable au goût, il s'écria, au milieu 4 
des officiers allemands qui l’entouraient : 

Comment! vous appelez-ca du pain ?. Mais | 
c'est à peine bon pour Nikel. Son cheval s’ ap. s 
_pelait Nikel. Ils rirent fort de cette expression. 4 
toute spirituelle et le nom resta pour désigner « 
du mauvais pain dans toute l'Allemagne. Eu 
écorchant un peu la langue française de ce 
Bon pour Nikel, on à fait Pumpernikel. | | 


:v 


Pour en revenir à la fabrication du pain M 
blanc, comme nous l'avons dit, c’est la France M 
qui tient le premier rang pour la consommation, 
la bonté et la beauté; mais cela ne veut pas 
dire que dans toute la France l'on mange du ‘4 
bon pain. Plus d’un de nos lecteurs doit Con- ‘2 
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naître cela par expérience; exemple: il y a 
encore des contrées, même pas loinde Paris, 

où l’on trouve du mauvais pain; cela tient 
à la vieille routine de nos campagnards et aussi 
aux blés et farines que le sol de ces contrées 
produit. Les pays du nord, voisin de la Belgique, 

la Picardie, la Normandie, la Bretagne et une 
grande partie du centre de la France font du 
mauvais pain. En revanche, à partir de Bor- 
deaux (pays des infantes et des millas) et dans 
tout le*midi, le pain est meilleur, l'explication 
est assez simple, leurs blés étant supérieurs à 
ceux du nord. Le meilleur de tous est le pain 
à la provençale, quoi qu'un peu serré, qui se 
fabrique à Aix, Nimes, Marseilles, etc., etc. 

Les boulangers du midi nous font grand hon- 
neur, car il y a parmi eux des poëtes, comme 
le regretté Reboul, de Nimes, à qui Lamartine 
rendit visite quelques années avaut sa mort. 
Un jour, un riche négociant venu de Marseille 
pour avoir le plaisir de voir Reboul, entre dans 
sa boutique et voit un homme qui brossait son 
pain : «Pardon, monsieur, dit-il! M. Reboul le 
poète ? — Il sera là à midi.— Bien, monsieur, 

etil partit ». Il revint un peu plus tôt et trouva le 


9 
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même boulanger qui lui dit : Je vous avais dit 
à midi, attendez un peu, il va descendre. In 
s’esquiva et dix minutes après, il lui disait: 

Je suis à vos ordres. Le boulanger était habillé 
et causa poésie avec son visiteur. Revenons 
au pain provençal qui, malheureusement, exige 
un travail pénible etlong et dont les boulangers 
de Paris ont depuis vingt ans abandonné la 
fabrication, et que la boulangerie viennoise a 
remplacé avantageusement pour tout le monde. 

= C'est vers 1840 que le vrai pain viennois 
fut fabriqué à Paris. (Les croissants se fabri- 
quaient rue Dauphine depuis 1780, ils avaient E 
suivi Marie-Antoinette). Ce fut un nommé Zang, 
mort journaliste à Vienne, il y a quinze ans, 
laissant quatorze millions de fortune, qui com- 
mença à faire le pain viennois, 92, rue Riche- 
lieu, à Paris. Ce Zang, fils d’une riche famille 
de Vienne, s'était dit comme Procope deux 
siècles avant, il n’y a pas de glaciers à Paris, 
je vais fonder un glacier. Zang, fit de même: 
pas de viennois à Paris, je vais fonder une 
boulangerie viennoise et, comme Procope, 
réussit de suite. Se trouvant à Paris à faire ses 
études, il constata avec surprise que Paris 
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manquait du vrai bon pain de table, dit pain 
de gruau, l'explication en est curieuse : Les 
boulangeries n'étaient pas si nombreuses 
qu'aujourd'hui, la taxe existait et le nombre 
de ces industriels était restreint. C'était donc 
difficile d'ouvrir une maison dont toute la bou- 
langerie, en travaillant très fort et tout en 
faisant du bon pain ordinaire, le vendait 
toujours bien et comme ils étaient taxés, ils 
n'avaient aucun intérêt de faire du bon pain et 
d'employer des farines premièes. 

Cette boulangerie viennoise eut un succès 
fou. L’on ne voyait dans les rues que les por- 
teurs de pain, casquettes et voitures marquées 
Zang, il avait cinquante-cinq porteurs de pain ; 
tout Paris voulut avoir ses croissants et son 
pain de gruau, si bien qu’il fallut pendant 
quelques temps avoir un garde municipal pour 
garder la porte en dedans et deux au dehors, 
comme au théâtre le soir. Les autres boulan- 
geries se trouvèrent forcées de faire ce pain 
que tout le monde leur demandait, et firent 
venir peu à peu des ouvriers viennois pour 
satisfaire leur clientèle. 


Et Zang fut en renom jusqu'en 1867. C'est 
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à cette Exposition Universelle que la bou- | À 
langerie viennoise dut cet accroissement Si 
formidable qui a envahi la capitale el nos 
grandes villes d'eaux. M. Wanner faisait fabri- 
quer toutes ses viennoiseries en pleine expo- 
sition, il avait amené plusieurs brigades avec 4 
lui, cela fit sa fortune. L’on venait de créer ce 
joli petit pain appelé empereur et il en vendit 
tant qu'il put en faire. Aussi cela donna un 
débouché à cette farine hongroise qui res- 
semble à du sable au toucher et qui boit tant en 
la travaillant. Ce fut MM. Stein père et Deutsch 
qui commencérent à vendre les premières 
farines hongroises. R 


Les constructeurs de fours se sont mis de la 
partie pour perfectionner leur système de cons- 
truction, et l’on peut dire aujourd’hui que la 
boulangerie parisienne est à la hauteur, pour 
satisfaire les exigences de ses clients, et a tout 
le personnel nécessaire pour fairé beau et bon. 
Combien de pâtissiers se sont mis viennois pour 
gagner davantage, et ils ont tous réussi. Done, 
Paris à autant, sice n’est pas plus, de fran- . ne. 
çais faisant le viennois que d'autrichiens.. | 


LA 


Sachons gré à M. Zang d’avoir, le premier, 
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apporté cette belle fabrication dont le moindre 
boulanger a profité, etau Gouvernement d’avoir 
aboli la taxe. | 


Empereurs 


Le petit pain de table en forme d'étoile que 
l’on appele Æmpereur et Autrichien, depuis la 
guerre, n'a pas encore une longue existence. 
Les premiers ont été faits à Vienne, à l’occasion 





du mariage de l'Empereur actuel François- 
Joseph. C’est justement à cette époque que les 
excellentes farines de Hongrie arrivèrent avec 
plus de facilité dans la capitale de l’Autriche. 
Alors un boulanger intelligent eut l’idée de 
créer el d'offrir à leurs Majestés ce pain de table 
nouveau modèle, fait exclusivement à la farine 
de Hongrie. ; 
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_ Paris a aussi son petit pain tout parisien; 

son origine est un peu plus âgée que celle Ne 
.dë l'Empereur; ce petit pain que tout Paris 
connaît s'appelle Joko et aussi Tirebouchon : 0 





Fig. 9, — Joko | Fig. 10. — Tirebouchon 
mais son vrai nom, c’est Joko. Il date de la 
monarchie de Juillet. À cette époque, l’on 
amena à Paris, un singe de forte taille (orang- 
outang); tout le monde allait admirer cet 
animal au Jardin des Plantes ; les parisiennes 
portaient des robes à la Joko ; lon jouait à la 
Porte Saint-Martin : Joko ow le singe du Brésil. 
Ce fut comme, en 1865, pour Gladiateur ; tout 
se faisait à la Joko. Un boulanger créa ce petit 
pain allongé qu'il appela de ce nom. Et voilà 
comment, dans les boulangeries, on dit pain 
joko sans en connaitre la provenance. 
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Pâte pour Empereurs 


L'on met toujours moitié lait, moitié eau. 


- Ayez un litre de ce liquide, prenez-en le tiers, 


chautfez-le légèrement, délayez 30 gr. de 
bonne levure avec, faites un petit levain aussi 
ferme que de la pâte à brioche, au bout 
d'une demi-heure, il sera assez levé. }Vous 
mettez sur le tour ou dans le pétrin de la farine, 
30 gr. de sel par litre, pétrissez avec le reste 


du liquide et le levain, faites une pâte assez 


ferme, laissez-la reposer au moins une heure 
dans un endroit chaud. Vous ployez la pâte 
une ou deux fois avant de la détailler en mor- 
ceaux. Un litre d’eau ou de lait boit environ un 
kilogramme de gruau, cela vous donne environ 
4 livres de pâte, le morceau pour empereurs 
pèse 100 gr., cela vous donne vingt pains à 
dix centimes ; moulez les morceaux bien ronds 
et serrés, laissez-les reposer encore une demi- 


heure avant de tourner Îles empereurs. Et 


comme ce n’est pas facile d'expliquer le mou- 
lage de ce pain, tout en voyant et en essayant” 
de les tourner, vous pouvez faire toutes sortes 
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sera toujours le même ; c'est avec cette pâte, 





quand elle est assez qu’on faitle meilleur : 
pain de mie; ainsi, les Sands ie les desserts 
ronds, pains au fromage, billes à potageet les … 4 


Grissinis. Remarquez bien qu'il ne faut em- 
ployer absolument que du n° 0 de gruau hon- 
grois. Tous les grands moulins de Budapesth. 
et de Szegedin ont leur dépôt à Paris ; la meil- 
leure marque que je connaisse par expérience, 
c’est la marque « Elisabeth ». 


Pour la cuisson de ces petits pains, il fau- 


drait au moins avoir un-four de patisserie et À :. 100 


bois, cette belle couleur dorée que vous voyez 
sur les pains est obtenue par la buée (vapeur 
d’eau) ;et, pour avoir de la buée dans le four, 
on le nettoie avec un sac mouillé attaché au 
bout d’une perche, cela se nomme écouvillon. 


L'on peut jeter de l’eau à l'entrée du four ti 24 1 


les carreaux chauds, en ayant soin après cha- 
que pelletée qu’on a mis au four de le refermer 
vivement, voilà le procédé pratiqué par les 
ouvriers viennois à Paris. Si votre boulanger 
vous fournit du pain gris, c’est qu'il n’y avait 
_ pas de buée dans son four. La croûte de ce 
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pain est beaucoup plus dure qu’il ne faut, vu 
ce manque, et n'a pas cet aircroustillant et fin 
qu’a l’autre. R 


Croissants 


Ce mot chatouille les oreilles, lavue et l’esto- 
mac ; tout le monde connaît ce petit pain tordu 
appelé croissant ou demi-lune, mais, en re- 
vanche, peu de gens connaissent son histoire 
authentique ou d’origine. Aussi disons-en quel- 
ques mots : 

[1 y a plus de deux siècles, la capitale d’Au- 
triche était assiégée par les Turcs (1529), com- 





Fig. 11. — Croissant 


mandés par Soliman II en personne et, en 1683, 
ils recommencèrent un second siège. A cette 
époque, ces hordes orientales avaient l'intention 
d’envahir le reste de l'Europe. 
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Après avoir fait la conquête de tous les 


pays du Danube et de la Hongrie, ils revinrent 
une seconde fois, non sans avoir été repoussés 


par le roi de Pologne Sobieski. 


Vienne forme donc le dernier rempart euro- 


péen contre l'invasion turque. La ville résista 
héroïquement; l'ennemi, malgré tous ses as- 
sauts, ne put réussir à prendre Vienne. Il 
essaya de la ruse. Pendant la nuit, l'ennemi 


creusait des tranchées souterraines, tout en gar- 


dant l'apparence d’une parfaite tranquillité 


pendant le jour. Heureusement que les boulan- 
gers, qui travaillaient partout la nuit, enten- 
dirent le bruit fait par leurs pioches et donnèrent 
l'alarme. Les Autrichiens eurent donc le bon- 
heur de surprendre l’ennemi dans son propre 
camp, grâce aux souterrains et aux boulangers. 


Les boulangers de Vienne furent très ho- 
norés à cette époque, et l’empereur accordait à 
cette corporation bien des privilèges qu’ils ont 


encore de nos jours ; entre autres, ils avaientle 


droit de porter l'épée en souvenir du siège de 
Vienne. Les boulangers inventèrent en le fabri- 
quant un petit pain en forme de croissant, nom 
quiluiest toujoursresté. Ce croissant, en forme 
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de demi-lune, est l'emblême des Turcs sur 
leurs étendards, comme la croix l’est chez les 
chrétiens. 


RECETTE 


Prenez comme base un litre de lait, faites 
chauffer le quart de ce litre légèrement et dé- 
layez dedans 30 à 40 gr. de levure. À défaut 
d'un pétrin, vous pouvez prendre une terrine 
dans laquelle vous mettrez votre farine de gruau, 


environ un kilogramme. Au milieu de cette 


farine, vous faites un levain, ni doux ni dur; au 
bout d’une demi-heure, s’il est bien levé, vous 
mettez le restant du lait avec 30 à 40 gr. de sel; 


.pétrissez tout ensemble, la pâte doit être assez 


ferme et surtout pas collante; la pâte finie, 
vous l’étalerez sur le marbre comme une galette. 
Pour avoir de bons croissants, il faut de 200 à 
250 gr. de beurre. Étalez-le sur la pâte comme 
pour feuilletage, égalisez-le comme sur une 
tartine, doublez la pâte pour que le beurre 
reste en dedans, donnez une forme ronde et 
laissez-la reposer dans un endroit frais, même 
par terre sur un sac fariné, pendant deux heures 


et 
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et plus. te Viennois font la pâte le soir et s’ en 
servent le matin, la laissant au frais.) Alors, 
vous ployez de nouveau voire pâte et la pesez. 
Un kilogr. rapporte 40 croissants à 5 centimes Le 
ou 20 à 10 centimes. Vous moulez ces morceaux 
ronds assez égaux, laissez reposer dix minutes, 
“ensuite vous passez le rouleau dessus pour les 
rendre ovales ; de la main gauche vous tenez le 
bout inférieur, de la main droite vous tenez 
l'autre bout et vous roulez ce morceau ovale 
vers vous absolument comme une cigarette; 
voilà votre croissant fini, vous lui donnez la 
forme d’une demi-lune. Mettez les croissants 
sur un linge que vous aurez placé sur une: 
planche ; les laisser lever une bonne heure. 

. À défaut d’un four de boulanger, on peut les 
cuire sur plaque dans un bon fourneau de cui- 
sine. On les dore à l'œuf, n’ayant pas de four 
ni de buée, car c’est la vapeur de l’eau que l’on 
jette au four qui donne ce coup d'œil. Si on 
veut des croissants moins feuilletés, on travaille 
la pâte davantage. 


Les Nattes 


On peut faire les nattes avec toutes sortes de 
pâtes ; donc, ce n’est pas une spécialité. On les 
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£ 1 
fait généralement une pâte sucrée, en pâte à 
brioche, en pâte à croissant, en mélangeant une 






Fig. 12. — Les Nattes 
poignée de raisins de Smyrne. Les natter, 
faire lever, cuire de belle couleur, sur 


plaque ; les dorer un peu et les petre une 
fois cuites. 


Bauntzeln 


Petit pain fendu qu'on nomme Navette à 
Paris; ils sont faits avec la pâte à croissant. 





Fig. 13. LÉ Bautzeln 
Pour pouvoir les fendre facilement, on beurre 
au pinceau légèrement la surface. On met des 
raisins de Smyrne dans la pâte. 
10 
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_.. Le Salz stangeln est tout Sant un crois- 
sant roulé fait en pâte à empereur; en les met- . À 
tant au four, on mouille la surface et on les * 
trempe dans du cumin mélangé de sel ; cuire à 11 
four doux. | | j + 

È = Vienneestla première ville pour consommer 

en quantité de ces petits pains. On les sert prin- 7 

De cipalement dans les brasseries avec la bière. Ça “à 

fait boire. 
Le cumin est une petite graine qui vient en 

Allemagne. Le carvi est de la même famille, N 

mais plus délicat; les Anglais en mettent re 4 

les gâteaux, comme les Autrichiens font pour le … 

cumin. 7210) 


Bretzeln | 


Le bretzeln, tel qu’on le fait en Autriche et 
dans l’Allemagne du Sud, est un bon pain qui « 
se consomme généralement en buvant de la 
bière ou du vin blanc. Ce pain se fait beaucoup 
également dans l'Est de la France et à M 


» 
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Paris, où on le trouve dans les brasseries ; 
mais les meilleurs se vendent chez quelques 
marchands de comestibles qui les font venir de 
Strasbourg ou de Nancy. Ce petit pain se recom- 


NE 





Fig. 14. — Bretzeln 


mande surtout aux estomacs délicats, car. il est 
très nutritif et vaut presque le pain de gluten. 


Pour la fabrication d’un litre, il faut 20 gr. 
de levure, un litre d’eau ou levure liquide 
qu’on laisse reposer cinq ou six heures ; en pé- 
trissant, y ajouter 20 gr. de sel ; faire une pâte 
très ferme, qui ne soit presque plus maniable. 
C’est pour cela que les spécialistes qui fabri- 
quent ce pain se servent d'une brille ou bête-à- 
queue pour hacher la pâte, comme pour les‘ 
biscuits de mer où captans en Angleterre; donc, 
elle est excessivement dure. Trois hommes ne 
sont pas de trop. Malgré cela, la pâte n’est pas 
cassante ; on peut l’allonger en petits morceaux 
pesant à peu près 950 gr. La longueur n’en est 
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_bretzeln sur la planche pendant une heure, en 
ayant soin qu’il ne croûte pas ; ensuite, onles 
jette par. douzaine dans une grande marmite 
pleine d’eau bouillante. Aussitôt qu’ils nagent à : 
la surface sans être crevassés, on les retire avec 4 
une écumoire, puis on les trempe dans du sel 
et on les dresse sur un plat. Les mettre de suite 
dans un four bien chaud. | | Le ; 

A Strasbourg, on les trempe dans du sel mé- 
langé de cumin et en Autriche c'est souvent M 
dans des graines de pavot. Lorsque le bretzeln M 
* est bien cuit, on peut le conserver dans des 
boîtes au sec pendant plusieurs mois sans 
ue inconvénient. | 


Brioche viennoise Re. 


Ayez un litre de lait, vous faites chauffer le 
quart légèrement, vous délayez avec 40 gr. de 
levure ; faites un levain pas trop ferme au milieu 
de votre farine. Au bout d’une heure, selon la 
température, votre levain doit être bien monté. 
Vous mettez le restant du lait et 30 à 40 gr. de 
sel, huit œufs moyens, un quart de sucre en 


L 
* 
‘ 
! 
h 
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poudre ; pétrissez le font ensemble, que la sat 
soit presque aussi ferme que pour la brioche de 
Paris. Ensuite, vous y mélangez une livre de 
bon beurre bien manié et bien lisse. Laissez 





AS. 


Fig. 15 et 16. — Brioches viennoises 


reposer votre pâte deux ou trois heures en ayant 
soin de la rompre une ou deux fois avant de 
l’employer. 

Vous pèserez uue livre de cette pâte qui. vous 
donnera sept à huit brioches à deux sous, comme 
celles que l'on vend à Paris. Moulez vos mor- 
ceaux ronds: ensuite, vous leur donnez les 
formes que vous voulez. Posez-les sur des pla- 
ques beurrées. Lorsqu’elles seront levées, do- 
rez-les à l'œuf et cuisez au four ou dans un four 
de fourneau. On peut mettre des raisins dans la 
pâte si l’on veut, soit corinthe, smyrme ou 
malaga sans pépins. | 

10. 














* moitié que l’on nr par des ns Le 
Se : on 1 met un quart de beurre. de fn « quelques 


Pig. 17. — La Ma 


| raisins le Malaga fendus et sans pépin. A Paris, 
_on en fait de grosses à 50 cent. et 1 franc. 


| Moulez un morceau de pâte ronde, posezle 4 
sur une plaque beurrée, dorez-le à la dorure et. À 
avant de le mettre au four, faites une croix. 

dessus avec un couteau, cuisez à un four moyen. a: 
Ayez soin qu’elle ne prenne pas une croûte 4 
dessus. L'hiver, on peut faire cette pâte la veille 4 

pour l’employer le lendemain matin; si vous k 
D voulez quelle pousse vite, mettez-la dans une 
ps -éluye ou autre endroit chaud et couvert. 
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Hé ps Pain français 


Le pain français ou pain blanc est un des 
meilleurs qui. existent dans le monde entier. 
Cela tient à plusieurs choses. D'abord, en 
France, on cultive beaucoup plus de blé que 
d'autres céréales ; le sol est riche et la nature a 





Fig. 18. — Pain français 


été tout à fait prodigue pour elle. C’est pour 
cela que, depuis plusieurs siècles, le monde 
aisé mange du pain blanc. En revanche, le pain 
de luxe ou pain riche ne fut commencé à Paris 
| que sous le gouvernement de Louis-Philippe 
(1840), et c’est M. Zang qui donna ce grand 
élan à la boulangerie parisienne et peu à peu la 
France entière se mil à l'œuvre et à perfection- 
ner. La fabrication du pain français est très 
pénible pour les ouvriers et exige une certaine 
force. Voici la manière de fabrication à Paris, 
reconnue par tous les ouvriers comme le meil- 
leur de tous les systèmes. 











se nas te en “ét ee ne peut se | 
Ne où ni ne peut être bon à rien. CENT 


el Paris, on tre du levain ane Fe de. - 4 
pain, au milieu de la nuit, dans les cinq à 2 
AU TA livres de pâte; au bout de trois ou quatre L. 

_ heures, cette. pâte bien levée et couverte d'un 
à _sac, S appelle chef. Le matin, avant de quitter | 
AA le fournil, l’aide fait son premier levain, il 
‘. met de l'eau sur son chef comme pour À 
4 ou 5 pains de 4 livres, soit 4 ou 5 litres; 
il fait une pâte très ferme et bien tapée et le 
met à la cave l'été, le laisse dans le pétrin | 
| l'hiver. Vers les trois heures de l'après 
a midi, l’aide fait son second levain avec le 
chef en question, il coule environ 10 à : 
12 litres d’eau tiède, fait une pâte douce 
et bien allongée, cela exige un bon quart 
d'heure de travail. Ce levain repose pendant au 
moins une heure à couvert. Et après il fait 
son levain de tout point. Il coule alors de 20 à 
25 litres d’eau tiède el fait une pâte très douce, 
ensuite, il met assez de farine pour faire une 


« He: Se à A 1 of a 4 “0 *d y 





- AUSTRO-HONGROISE *  . 429 






pâte très ferme et un peu travaillée. Ceci est 


un travail pénible et exige une certaine con- 


naissance de l’ouvrier, car d’un bon levain 


dépend la bonne qualité du pain. L’aide, (c’est 
le pétrisseur), a donc, une fois son levain fini, 
deux heures de repos ; pendant ce temps, il va 
diner et revient à sept heures précises, il com- 
_mence à pétrir la première fournée, le brigadier, 
(c'est celui qui cuit), arrive en même temps 
pour s'occuper du chauffage de son four. 


Prenons pour base une fournée de 60 pains 
de 4 livres, c’est à peu pres la règle des four- 
nées à Paris, pour arriver à la quantité de 
pâte. Sur ce dernier levain, dont je viens de 
parler, qui à fermenté deux heures dans. 
le pétrin, on coule 50 ou 55 litres d'eau, 
ce qui fait près de deux seaux, on met une forte 
poignée de sel par seau, et on fait une pâte douce 
et bien travaillée. La quantité nécessaire pour 
60 pains doit se mettre à droite au bout du 
pétrin, on range le reste à gauche pour servir 
de nouveau de levain à la seconde fournée ; 
l’on procède de même pour toutes les autres 
fournées toujours en gardant du levain, l'on 
diminue ou augmente la dose selon que la 











ou le es souvent. composées 0 pains longs 
de 4,2 et 1 livre. Ces pains prennent moins ; 
ë de pâte, mais occupent plus de place au four. 
La première fournée se compose généralement 2 
de pains ronds, boulots et polkas, flûtes et pains 
à café; l’on peut cuire des pains fendus à la 
première fournée, toute la force du levain se. 
trouve dans cette première. C’est pourquoi Ces: 
“o pains ont la mie serrée, ce qui rend le pain 
à moins digestif, mais très bon comme goût. 
de de clients, commandent un pain 
galetté, parce qu’il est cuit à la pre- 
: miëre fournée et se. trouve : excellent: 
: _ Aussitôt la première fournée pétrie, les 
_ deux ouvriers se mettent à peserle pain, puis 
k le tourner à mesure et mettre en panetons, 
ils ne pèsent pas 4 livres juste, l’on met … à 
nr toujours 100 ou 150 gr. en plus pour remplacer | à 
l’eau quis’échappe, en vapeur, du pain, Cette 
pâte reste à découvert dans les panetons où 
corbeilles, pendant deux heures, à lever avant 
de la mettre au four. Pendant ce temps, laide: 4 
pétrit la seconde fournée, on pèse et l'on 
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tourne cêlle-ci comme l’autre et on met en 
panetons ou sur couche; l’aide pétrit ensuite 
la troisième pendant que le brigadier met 
la première au four, cela va sans discontinuer 
jusqu’au matin. | 
=. Deux hommes peuvent faire 6 à 8 fournées, 
Limite raisonnable. Ce qui fait au moins, douze 
heures d’un travail très dur. La pétrie de la 
troisième fournée. sert à faire les pains fendus 
de 4 livres très longs, pour marchands de vins. 
Voilà la manipulation du pain à Paris, et ce 
système est parfaitement applicable à la cam- 
pagne pour une seule fournée. 


Pour faire du bon pain, il faut de la bonne 
farine, aussi à Paris, l’on emploie que des 
farines de première qualité. Depuis la guerre 
de 1870, la meunerie française a fait d’énor- 
mes progrès, l'outillage perfectionné  per- 
met de faire de la farine d'une blancheur 
incomparable, étant débarrassée de toute impu- 
reté, ce qui m’existait pas il y à une trentaine 
d'années. Cependant le public est toujours 
enclin à voir de la falsification partout. Je 
puis affirmer par mon expérience qu'il n’est 
pas facile de falsifier la farine; on peut 
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|: l'employer de plus ou moins d quaité, ce 


dans les magasins ces farines s’avarient, ne 
possèdent plus ni germe ni gluten; donc y 
introduire des corps étrangers pour lui donner 
de la blancheur, tels que plâtre, craie, etc., est 
impossible, car, aucun de ces corps ne peut 


subir la fermentation. Il est assez curieux de 


constater que depuis quelques temps la propa- 
gande pour le pain complet ou pain naturel a 


pris des proportions assez grandes, surtout à 


Paris ; ce qui fait bien rire les meuniers, car, 
au moins, ils peuvent vendre leur petit blé, qui 
n'avait pas grande valeur, à un très bon prix. 
Les ouvriers boulangers ne manquent pas de 
se moquer entre eux des gens croyants 
qui écoutent toutes les balivernes. Ah! ïls 
se garderaient bien d’en manger de ce pain 
du siège comme ils le nomment. Il faut être 
de son village, comme on dit, pour écouter 
quelques médecins qui vous racontent ce qu'ils 
ne di pas eux-mêmes. 


Ce pain pourrait être bon s’il était fait avec la 
farine composée selon la formule; mais alors 
le pain reviendraitexcessivement che En atten- 





qui arrive assez fréquemment. Parunlongséjour 
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dant les médecins enrichissement les meuniers. 
Pour trouver ce pain bon, il faudrait d’abord 
nous donner l'air pur dela campagne, ensuite dix 
heures de travail en plein champ etun estomacde 
laboureur puis, se trouver dans l’impossibilité 
de s’en procurer d’autre. Cela ne durera pas et 
commence déjà à diminuer. Voilà le résumé 
de la boulangerie viennoise et française. 

Geci ne va pas avec la cuisine, vous me 
direz; mais j'ai voulu donner un aperçu de 
ces deux choses essentielles à la vie. Personne 
ne s'élait étendu, jusqu’à présent, sur la fabri- 
cation du pain. 


À. SCHEIBENBOGEN. 
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